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Vorwort. 


Es iſt eine häufig beklagte Thatſache, daß faſt alle vor— 
handenen Kochbücher nur für Hausfrauen geſchrieben ſind, die 
bereits kochen fünnen, nicht aber für Anfängerinnen, welchen 
noch jede Erfahrung fehlt. 

Daher haben wir ung veranlaßt gefehen, unjer feither nur 
für die Schülerinnen unferes Haushaltungspenfionat3 gejchriebe- 
nes Kochbuch weitern Kreifen zugänglich zu machen. Dasjelbe 
ift in der Hauptjache für einen Haushalt von fünf Perjonen 
berechnet, mit wenigen Ausnahmen, bei welchen ausdrüdlic) 
angegeben ift, für wieviel Perſonen die Speije reicht. 

Ferner haben wir eine große Anzahl von Küchenzetteln zu 
Mittag: und Abendefjen für die vier Jahreszeiten beigefiigt, nebft 
einem Anhang über Behandlung der Wäjche und allerlei jonftigen 
nüglichen Winfen für die Anfängerin im Haushalt. Aber aud) 
mancher erfahrenen Hausfrau, welche verhindert ift, fich eingehend 
ihrem Hauswejen zu widmen, wird dies Buch gute Dienjte leisten, 
wenn fie e8 ihrem Dienftmädchen als zuverläjfigen Leitfaden in 
die Hand giebt. 


Bensheim a. d. Bergitr., 
im Dezember 1900, 


mM. und J. Wehrfrik. 


Aleiſchſuppen. 


Nr. 1. Gewöhnliche klare Fleiſchbrühe. 


22.1 Wafler (5 Schoppen), 12 Kohlrabi oder etwas Blumen- 

25 g Salz, kohl, 

1kg Ochſenfleiſch (2 Pfund), Sie- Einige Scheiben Selleriewurzel 
gelſtück oder Hocdrippe find und 1 grünes Sellerieblättchen, 
am beften, 1 fingerlange Gelberübe, 

Y, Blatt Weißkraut oder Wirfing, | */, Stange Suppenlaud). 


Waſſer und Salz läßt man in einem Blechtopf einmal auf- 
fochen, giebt dann das Fleiſch hinein, hebt den bald fich zeigenden 
bräunliden Schaum mit dem Schaumlöffel ab, giebt dann die obigen 
gewajchenen Buthaten, von welchen auch verjchiedene fehlen dürfen, 
in die Brühe und läßt fie, zugededt, 2—2"/, Stunden langjam 
fochen; ein größeres Stüd Ochjenfleifch braucht immer 3 Stunden, 
Heinere find eher weich, auch ift das Fleisch eines Rindes fchneller 
weich wie das eines Ochjen, aber weniger nahrhaft als leßteres. 
Sobald fih das Fleisch weich ftechen läßt, rüdt man den Topf 
ganz abjeit3 auf die Herdplatte, damit fi) das Fett oben auf der 
Brühe jammelt, worauf man es abjihöpft und die Fleiſchbrühe als- 
dann dur ein Sieb giebt, damit das Gewürze zurüdbleibt. Für 
Kranke läßt man das Gewürze überhaupt weg und giebt nur Salz 
ins Wafjer beim Kochen. Ganz frifchgeichladhtetes Fleiſch kocht fich 
ſchlecht; ſollte es aber fo altgefchlachtet fein, daß es einen üblen 
Geruh hat, was im Sommer leicht vorkommen fann, fo wäjcht 
man es vor dem Kochen in altem Waſſer und wirft einige Holz- 
fohlen in die fochende Fleiſchbrühe; die Kohlen nehmen jofort jeden 
ſchlechten Beigefhmad in fih auf, fie jchwimmen oben auf der 
Fleiſchbrühe, welche ganz Mar bleibt, und man hebt fie jpäter mit 
dem Schaumlöffel leicht heraus. 

Sehrfrid, Die Küche. 1 


2 Fleiſchſuppen. 
Nr. 2. Beſonders kräftige Fleiſchbrühe. 


2%, 2 Wafler, Einige Scheiben Sellerie und 1 
25 g Salz, Sellerieblättchen, 
7, kg (1), Pfund) Ochfenfleiih | 1 fingerlange Gelberübe, 

aus der Kluft, Y, Stange Suppenlaudh, 
!g Blatt Weißkraut oder Wirfing, Einige Spargel und eine Hand- 
Y, Kohlrabi, ı voll grüne Erbjen. 


Man jchneidet das Fleifh in würfelgroße Stüde, giebt e8 mit 
dem Salz in einen Blehtopf mit faltem Wafler, jeht es aufs 
Feuer, hebt den Schaum ab, giebt dann die obigen Zuthaten, von 
welchen auch verjchiedene wegbleiben fünnen, hinzu, kocht alles, gut 
zugededt, 2 Stunden lang und gießt die Brühe durch ein Sieb. 
Dieje Fleiſchbrühe ift vorzüglich Fräftig, dagegen iſt das Fleiſch jehr 
ausgelaugt und enthält wenig Nahrungswert, doch kann man cs, 
mit anderm Fleiſche vermischt, noch zu FFrifandellen verwenden. Für 
Kranke läßt man das Gewürze weg, Salz ausgenommen. 


Nr. 3. Fleiſchſaft für Kranfe (vorzüglich). 


125 g feingehadtes mageres | Y/, I Wajler, 
Ochſenfleiſch, 58 Salz. 


Das Fleiſch rührt man in einem emaillierten Blechtöpfchen mit 
dem kalten Waſſer um, ſtellt dieſen Topf dann in einen größern, 
der mit kochendem Waſſer gefüllt iſt, und läßt dies auf dem Feuer 
während weniger Minuten ſo lange ziehen, bis die Fleiſchteilchen 
ihre rote Farbe verloren haben, nicht länger. Dann ſchüttet man 
die Brühe durch ein Sieb, ſalzt ſie und ſtellt ſie kalt, nachdem 
man etwaiges Fett abgehoben hat. Sobald der Kranke etwas von 
der Brühe wünſcht, macht man einige Löffel voll davon warm, 
nicht heiß. Sie iſt vorzüglich für Schwerkranke, kann auch kalt 
genoſſen werden, läßt ſich auch mit Gerſtenſchleim vermiſchen, hält 
ſich aber nur 24 Stunden lang und iſt kaltzuſtellen. 


Nr. 4. Braune Fleiſchbrühe (Jusſuppe). 


24, U Wafler, 50 g roher Schinken, 
/, kg (1Y/, Pfund) mageres | 1 nußdide Biviebel, 
Ochſenfleiſch, 1 mittelgroße Schwarzwurzel, 


30 g Schweinejped, 1 fingerlange Gelberübe, 


Fleiſchſuppen. 3 


1 Peterſilienwurzel, 208 Salz, 

1 Sellerieknollen (jo did wie ein | 1 centimetergroßes Stückchen Lor— 
halbes Ei), beerblatt. 

20 g Butter, 


Der Sped wird in Scheiben gejchnitten, mit der Butter in eine 
Kaſſerolle oder Bratpfanne gelegt und auf den Herd geitellt, nach— 
dem man alles obengenannte Gewürzel hergerichtet und gewajchen 
hat. Hierauf jchneidet man auch Fleiſch und Schinken in Heine 
dünne Stüde, legt fie zu dem heißen Sped, giebt, fobald dies (unter 
Umdrehen) etwas angebraten ift, auch das Gewürze hinzu und läßt 
alles auf gelindem Feuer, zugededt, langjam braten, während man 
häufig darin rührt. Das Ganze röftet man braun, aber es darf 
nicht zu jchnell braten, ſonſt jchmedt es brenzlih. Währenddeſſen 
hat man auch die 24/, 2 Wafler nebenan fochend gemacht, giebt nun 
davon anfänglich Löffelweije über das gebräunte Fleiſch und läßt 
diejes kochen, bis es ſich wieder feſtſetzen will; dies wiederholt man 
noch einmal, jchließlih giebt man alles Waſſer zufammen hinein, 
dedt e3 zu und läßt es langjam 1 Stunde lang fochen. Zuletzt jalzt 
man die Brühe, giebt fie durch ein Haatfieb, läßt fie erfalten, hebt 
das Fett ab und jchüttet die Fare Aus vorfichtig vom trüben 
Bodenjat ab; will man fie zum Auffüllen von Bratenjaucen ge— 
brauchen, jo jalzt man fie nit. Jus iſt eine feine Fleiſchbrühe 
und man kann fie entweder zu Reis- oder franzöſiſcher Suppe ver: 
wenden oder Klößchen oder Suppennudeln darin kochen. 


Nr. 5. Fleiſchſuppe mit Reis, 


2%, 1 Wafler, 1 fingerlange Gelberübe und 

25 g Salz, 1 Kartoffel, 

1kg Ochſenfleiſch (2 Pfund), Sie- | Y/, Blatt Weißkraut oder Wirfing, 
gelitüd oder Hochrippe, 1, Kohlrabi oder etwas Blumen- 

Einige Scheiben Selleriefnollen fohl, auch grüne Erben, 
und 1 Sellerieblättchen, 70 g Reis (, Tafje fnapp voll). 


12 Stange Suppenlaud, 


Man giebt das Fleisch ins Fochende Salzwajjer, am beiten in 
einem Blechtopfe, ſchäumt die Brühe ab, giebt das Gewürze, nachdem 
es gepußt und gewaſchen ijt, hinein, läßt es 1 Stunde lang mitlochen 
und gießt dann die Suppe durch ein Sieb, um das Gewürze zu ent: 
fernen; darauf bringt man die Suppe mit dem Fleiſch wieder ins 
Kochen und jchüttet auch den Weis Hinzu, welchen man vorher 

1* 


4 Fleiſchſuppen. 


beleſen, gewaſchen und mit etwas heißem Waſſer nebenbei auf dem 
Herdrande hatte ziehen laſſen; derſelbe iſt gewöhnlich nah ,—1 
Stunde weich, doch darf man den Topf, deſſen Inhalt langſam und 
nicht zu ſtark kochen muß, nicht eher vom Feuer rücken, bis ſich das 
Fleiſch weich ſtechen läßt; ein kleines Stück braucht 2, ein großes 
3 Stunden Zeit. Die Suppe ſchmeckt beſſer, wenn man beim An— 
richten 1 Ei mit 1 Eßlöffel voll ſaurem Rahm glattrührt und darunter— 
miſcht. Man kann von dem angegebenen Gewürze nach Belieben 
weglafjen, auch kann man ein Mefjerjpigchen voll geriebene Muskat— 
nuß darangeben. 


Nr. 6. Fleiſchſuppe mit Gerfte. 


21, U Wafler, 1, Lauchſtange, 

25 g Salz, 2 Blatt Weißkraut oder Wirfing, 

1 kg Ochſenfleiſch, ı, Kohlrabi und 1 Kartoffel, 

Einige Scheiben Selleriefnollen | Einige Spargel, audh grüne 
und 1 GSellerieblättchen, Erbjen, 

1 fingerlange Gelberübe, 80 g Perlgerſte. 


Man giebt das Fleiſch ins kochende Salzwaſſer, hebt den fich 
bald bildenden Schaum ab, giebt das Gewürze, von dem aud) 
manches fehlen darf, Hinzu, läßt aber Blumenkohl, Spargel und 
Erbjen noch zurüd. Nachdem das Gewürze */, Stunde lang gekocht 
hat, jchlägt man die Suppe durch, entfernt das Gewürze und ftellt die 
Brühe mit dem Fleiſch wieder aufs Feuer. Nun erjt giebt man 
Erbjen, Blumenkohl und Spargel, wenn man welche hat, hinein, 
ebenfo die Gerfte. Da die Gerfte 3 Stunden lang anhaltend kochen 
muß, wenn fie ordentlid) gar jein joll, 1 Kleines Stüd Fleiſch 
aber jhon nah 2 Stunden gut ift, jo kocht man fie am beiten 
vorher in einem kleinern Töpfchen mit etwas Waller und giebt 
fie erſt jpäter zur Fleiſchbrühe. Beim Anrichten kann man Die 
Suppe jehr verbefjern, wenn man 1 Ei mit 1 Eplöffel voll faurem 
Rahm glattrührt und langjam mit der Fleiſchbrühe vermijcht. 


Nr. 7. Fleiſchſuppe mit Sago. 


21, Wafler, 12, Lauchſtange, 

25 g Salz, Y, Blatt Weißkraut, 

1 kg Odjenfleiich, %, Kohlrabi und 1 Kartoffel, 

5 Scheiben Selleriefnollen und | Einige Spargel, aud grüne 
1 Sellerieblättchen, Erbien, 


1 fingerlange Gelberübe, 80 g Sago. 


Fleiſchſuppen. 5 


Man giebt das Fleiſch ins kochende Salzwaſſer, nimmt den 
fich bildenden braunen Schaum ab, giebt das Gewürze, wovon auch 
verjchiedenes fehlen darf, hinzu, läßt es /,—?/, Stunde lang kochen, 
giebt die Fleiſchbrühe durch ein Sieb, um das Gewürze zu entfernen, 
ftellt die Brühe dann gleich wieder mit dem Fleiſch aufs Feuer 
und läßt fie langjam kochen; nad 1, Stunden etwa, wenn das 
Heine Stüd Fleiſch beinahe weich ift, giebt man den deutſchen 
Sago hinein; diejer darf nur ungefähr , Stunde lang kochen, nur jo 
lange, bis die Fleinen runden blauweißen Körnchen durchſichtig ge- 
worden find; fochen fie dann noch länger, fo verfochen fie voll: 
ſtändig. Hat man den echten oftindijchen Sago, jo muß derjelbe 
viel länger kochen als der deutjche, etwa 1!/, Stunden lang; er wird 
auch erjt belejen und gewajchen. Bor dem Anrichten fann man die 
Suppe viel jchmadhafter machen, wenn man 1 Ei mit 1 Eplöffel 
voll jaurem Rahm in der Suppenjchüflel glatt- und die Suppe 
langjam hinzurührt. 


Nr. 8. Hungersnotjuppe von Kartoffeln (jchr gut). 
3—4 eidide rohe Kartoffeln, ge | "/, Stange Laud, 


fchält und gerieben, 5 Scheiben Selleriewurzel und 
21,1 Waller, 1 Sellerieblättchen, 
25 g Salz,  Y, Blatt Weißkraut oder Wirfing, 
1 kg Ochſenfleiſch, 1 fingerlange Gelberübe. 


Das Fleiſch giebt man ins Fochende Salzwaſſer, jchäumt die 
Brühe ab, jobald ſich Schaum zeigt, giebt das Gewürze dazu, reibt die 
rohen, gejchälten Kartoffeln auf der Reibmajchine oder dem Reib— 
eifen und giebt diejelben in die Fleiſchbrühe; nach einer guten halben 
Stunde find die Kartoffelflödchen durchſichtig und gar; da fie fich 
feicht auf dem Boden des Topfes feſtſetzen, läßt man diejen nicht 
auf offenem Feuer ftehen, auch rührt man häufig in der Suppe; 
man giebt die Kartoffeln auch erjt in die Suppe, wenn das Fleiſch 
bald gar ift. Dieje Suppe wird durd ein Sieb getrieben und ijt 
ebenjo billig wie wohljchmedend. 


Nr. 9. Fleifhiuppe mit Kartoffeln. 
1 Suppenteller voll würfelig ge- | Y, Stange Laud, 


ichnittene Kartoffeln, 5 Scheibchen Selleriefnollen und 
21, 1 Wajler, 1 Sellerieblättchen, 
25 g Sal;, U, Blatt Weißkraut oder Wirjing. 


1 kg Ochſenfleiſch, 


6 Fleiſchſuppen. 


Das Fleiſch giebt man ins kochende Salzwaſſer, ſchäumt die 
Brühe ab, giebt Lauch, Sellerie und Weißkraut dazu, ſchält die Kar— 
toffeln, ſchneidet ſie in kleine Würfel und giebt ſie nach einer Stunde 
auch zur Suppe; nun läßt man alles kochen, bis nach ungefähr einer 
weitern Stunde das Fleiſch weich iſt. Dann hebt man dieſes auf 
eine Platte und ſtellt ſie warm, während man mit dem Kartoffel— 
ftößer die Kartoffelftüdchen in der Suppe zerjtampft, worauf man 
leßtere durch ein grobes Sieb treibt und, wenn man will, noch 
1 Eplöffel voll jauren Rahm darunterrührt. 

Sehr gut kann man aud) gelochte Kartoffelrefte für dieſe Suppe 
verwenden, wenn man fie veibt und auf dem Kuchenbled im Bad- 
ofen unter zeitweiligem Umwenden trodnet. Dieſe Kartoffeln müſſen 
aber mindejtens 12, Stunde lang fochen. 


Nr. 10. Franzöfifhe Suppe (ſehr wohljcdmedend). 
21,1 Wafler, ı 2, Stange Suppenlaud), 


25 8 Salz, 1 mittelgroße Schwarzwurzel, 

1 kg Ochienfleifd, | Einige Stangen Spargel, 

2 Blatt Weißkraut, 10 g Reis, 

2 Blatt Wirfing, , 10 g Maccaroni oder Nudeln, in 

6 Scheibchen Sellerie und 1 Selle- , Kleine Stüde gebrochen, 
rieblättchen, 1 Handvoll grüne Erben, 

1 mittelgroße Gelberübe, 2 mittelgroße Kartoffeln. 


Einige Zweige eines Blumenkohls 
oder , Kohlrabi, | 


Man bringt das Fleisch ins Fochende Salzwaffer, jchäumt es ab, 
jchneidet das jauber gepußte und gewajchene Weißkraut, Wirfing, 
Sellerie, Gelberübe, Blumenkohl, Lauh, Schwarzwurzel und 
Spargel auf dem Schneidbrett in ganz Heine Schnigelchen, fchält 
auch die Kartoffeln und fchneidet fie in Kleine Würfelchen, wäſcht die 
Erbjen und den Reis und giebt dann alle obigen Zuthaten in die 
Suppe, worin fie 1 Stunde lang kochen dürfen. Wenn das Fleifch 
nad) 2—2!/, Stunden Kochzeit weich ift, richtet man die Suppe mit 
allem, was darin ijt, an, giebt aber weder Ei noch Rahm dazu. 
Bon dem Gewürze darf auch verjchiedenes fehlen, wenn man es nicht 
haben kann. 


Nr. 11. Fleiſchſuppe mit Wein (jchr gut). 


2%, 1 Wafler, 1 kg Ochſenfleiſch, 
25 g Salz, . Blatt Weißkraut oder Wirfing, 
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6 Scheibchen Sellerie und 1 Selle: | , Glas Weißwein, 


rieblättchen, 1 guter Eplöffel voll faurer Rahm, 
!/, mittelgroße Gelberübe, | 1 Feines Milchbrötchen, 
Y, Stange Suppenlaud), 'ı €. 


Man bringt das Fleiſch ind kochende Salzwaffer, ſchäumt es ab, 
giebt das Gewürze daran und läßt das Ganze kochen, bis das Fleiſch 
weich ift, was nad) 2— 2%, Stunden der Fall fein wird. Bevor 
man die Suppe anrichtet, jchneidet man das Milchbrötchen, nach— 
dem man es in der Mitte geteilt hat, in dünne runde Scheibehen, 
welche man nebenan auf der ſauber abgeriebenen Herdplatte, oder auch 
auf einem Kuchenbleh im Badofen, goldgelb röftet. Dann zerichlägt 
man in der Suppenjchlüfjel das Ei mit dem Wein und dem Rahm, 
rührt langjam die Fleiſchbrühe durch ein Sieb, giebt fie darunter 
und zulegt das geröftete Milchbrötchen dazu. 


Nr. 12. Fleiſchſuppe mit Grieß. 


24,1 Wafler, 6 Scheiben Selleriewurzel und 
25 g Salz, | 1 Sellerieblättden, 
1 kg Ochſenfleiſch, | 3, Stange Suppenlaud, 


1, Blatt Weißkraut oder Wirſing, Einige Stangen Spargel, 
Y%, Kohlrabi und 1 Kartoffel, | *, Handvoll Erbjen, 
1 fingerlange Gelberübe, 80 g Grieß ('/, Tafje voll. 


Man giebt das Fleisch ins Fochende Salzwaſſer, jchäumt diejes ab, 
giebt dann das Gewürze Hinzu und nach einer Stunde läßt man 
unter ftetem Rühren langjam den Grieß in die fochende Fleiſch— 
brühe laufen. Die Suppe darf num nicht mehr auf offenes Feuer 
geftellt werden, jonjt läuft fie über und bremmt auch an; man 
läßt fie langjam weiterfocdhen, unter zeitweiligem Rühren, bis das 
Fleiſch weich ift, was nad) ungefähr 2—2'/, Stunden Kochzeit der 
Fall jein wird. Dann jchlägt man die Suppe durd ein Sieb, 
um das Gewürze zu entfernen. Rührt man nod 1 Ei mit 1 Eß— 
föffel vol jaurem Rahm zujammen und läßt dies in die Suppe 
laufen, jo jchmedt diefe bedeutend beifer. Won dem Gewürze darf 
manches fehlen. 


Nr. 13. Fleiſchſuppe mit Eiergerite. 


2%, 1 Wajler, ' 1kg Odhfenfleiich, 
25 8 Salz, 1, Blatt Weißkraut oder Wirfing, 


8 Fleiſchſuppen. 
1 fingerlange Gelberübe und | , Handvoll Erbſen, 


1 Kartoffel, 40 g Mehl (2 Eßlöffel gut voll), 
5 Scheibchen Selleriewurzel und | 2 Kleine Eier oder 1 großes, 
1 Sellerieblättchen, 12, Taſſe voll kalte Milch. 


Yg Stange Suppenlaud), 


Man giebt das Ochjenfleifh in das kochende Suppenmwaffer, 
hebt den Schaum ab, fobald fich folcher zeigt, giebt dann das Ge- 
wiürze hinein und läßt alles langſam fochen, bis das Fleiſch beinahe 
weich ift, was nach 2 Stunden ungefähr der Fall fein wird. Nun 
hebt man das Fleiſch Heraus, gießt die Suppe durch ein Sieb, 
um das Gewürze zu entfernen, legt das Fleisch wieder in die Suppe 
und läßt diefe mweiterfochen, worauf man die Eier und das Mehl 
mit der Milh glattrührt und dies nun unter ftetem Rühren 
tropfenweife in die Suppe laufen läßt. Dies muß noch ’/, Stunde 
lang zufammen kochen; e3 brennt leicht an und läuft gern über, wes— 
halb man es nicht ftark kochen läßt umd öfter darin rührt. Will 
man fparen, jo fann man ftatt des zweiten Eies etwas mehr Mel 
und Milch nehmen. Vom Gewürze darf manches fehlen. 


Nr. 14. Fleiſchſuppe mit Endivien. 


2, I Wafler, 1 Stüdhen Butter (jo groß wie 
25 g Salz, ein Ei), 

1 kg Ochſenfleiſch, 1 mittelgroßer Buſch Endivien- 
2 Eplöffel voll Mehl, lalat, 

1 faum nußdide Zwiebel, 1 Eptlöffel voll faurer Rahm. 


Man giebt das Fleiſch in das kochende Salzwaſſer, ſchäumt 
diejes ab und läßt das Fleisch ungefähr 2 Stunden lang kochen, bis es 
beinahe weich ift. Währenddeflen hat man die Endivienblätter belejen, 
gewajchen und auf dem Schneidbrett handvollweile quer in feine 
Streifen geichnitten, wie Nudeln. Die Butter ftellt man in einer 
Kaſſerolle auf3 Feuer, jchält die Zwiebel und jchneidet fie feinwürfelig 
hinein, läßt jie darin hellgelb röften, giebt dann das Mehl hinein, 
rührt es glatt, rührt auch die Endivien Hinzu und läßt alles zuſam— 
men auf nicht zu ſtarkem Feuer einige Minuten lang unter Umrühren 
ichmoren; dann gießt man unter Umrühren von der Fleiſchbrühe 
hinzu, läßt es auflochen und giebt es in den Suppentopf, worin 
e3 mit dem Fleisch noch */, Stunde lang kochen muß. Beim Anrichten 
rührt man 1 guten Eplöffel voll jauren Rahm unter die Suppe. 
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Nr. 15. Fleiſchſuppe mit Spargelu (vorzüglich). 


24,1 Wafler, 1 Stüdchen Butter (jo groß wie 

25 g Salz, ein Ei), 

1 kg Ochſenfleiſch, 1 hoher Eplöffel voll Mehl, 

%, kg Spargel (1 Kleine Hand- | 1 Eptöffel voll jaurer Rahm, 
voll), | 1 Ei. 


Man giebt das Fleiſch ins kochende Salzwajjer, hebt den ſich 
bildenden Schaum ab und läßt das Fleiſch 1’/, Stunden lang 
fochen, bi3 e3 beinahe weid iſt. Dann jchält man die Spargeln von 
unten nach den Köpfchen zu ganz dünn und entfernt das Holzige, 
wäjcht jie und jchneidet alles, was zart it, quer in ganz feine 
Sceibchen, halb jo did wie ein Strohhalm. Nun ftellt man die 
Butter in einer Kafjerolle aufs Feuer, läßt die Spargeln 10 Minuten 
langjam darin jchmoren, rührt das Mehl darunter und läht es 
noch einen Augenblid lang mitziehen, worauf man es unter Rühren 
mit etwas von der Fleiſchbrühe auffüllt und dann zu der übrigen 
Fleiſchbrühe giebt, mit welcher e3 kochen muß, ungefähr 20 Minuten 
lang, bis das Fleiſch auch noch gar geworden ift. Beim Anrichten 
rührt man Rahm und Ei unter die Suppe. Sehr gut iit dieſe, 
wenn man ein Händchen voll Sauerampfer wie Nudeln jchneidet 
und mit den Spargeln in der Butter dämpft. 


Nr. 16. Hühnerjuppe mit Reis (bejonders für Kranke). 


1 Suppenhuhn, 25 g Salz, 
24,2. Wafier, | TOgReis (1 Taſſe knapp Halbvoll). 


Das Huhn muß ausgewahjen und tags zuvor geichlachtet fein. 
Dean rupft es, jengt ihm über einer Spiritusflanme oder mit 
einem diden brennenden Fidibus die Haare ab, fticht ihm mit einem 
fpigen Mejjer Augen und Ohren aus, zieht ihm die Haut vom 
Kamm und Schnabel, jchneidet die Füße im Gelent ab, wo die 
Hornhaut anfängt, und wirft fie weg. Dann legt man das Huhn 
mit dem Rüden auf ein Schneidbrett, macht mit einem jcharfen Meſſer 
zwiſchen Hal3 und Flügel feitwärts eine zweifingerbreite Öffnung, 
greift mit dem Zeigefinger hinein, krümmt ihn und zieht damit 
Kropf und Gurgel heraus. Hierauf macht man auch am Bauche, 
da, wo der vorjtehende Bruftfnochen endet, einen Querſchnitt, greift 
hinein und zieht alle Eingeweide heraus; die Fettdrüſen, ſowie Die 
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Stelle, wo der Darm endigt, ſchneidet man ſauber heraus. Von 
den Eingeweiden gebraucht man Herz, Leber und Magen. Von 
der Leber ſchneidet man vorſichtig, ohne es zu verletzen, das grüne 
Gallenbläschen weg. Den Magen entleert man, indem man einen 
leihten Querſchnitt in denjelben macht, dann die weißliche oder 
auch. gelbliche pelzige Haut faßt, welche die Futterkörner im Magen 
wie ein Sädchen umgiebt, fie vom Magen glatt abzieht und ent- 
fernt. Das Huhn wird nun zweimal in friihem Waſſer jorg- 
fältig gewajchen; man fährt mit der Hand ins Innere und kommt 
an der Halsöffnung heraus, um zu jehen, ob fein Sand und feine 
Fruchtkörner mehr darin fteden; auch Magen, Herz und Leber 
wäjcht man jauber. Nun reibt man das Huhn mit 25 g Salz 
inwendig ein, bededt es mit einem jaubern Küchentuch, damit Feine 
Fliegen daranlommen, und jtellt e8 bis zum andern Tage an einen 
fühlen Ort. Ein älteres Huhn darf 27/,—3 Stunden lang Fochen. 
Man giebt es, da e3 bereits gelalzen ijt, in ungejalzenes fochendes 
Waſſer, ſchäumt diejes ab und läßt das Huhn, feit zugededt, ftetig 
aber nicht zu ftarf kochen, bis ſich der Schenkel recht weich jtechen läßt. 
Den Reis, der 1 Stunde lang mitlochen muß, hat man vorher zu be= 
lejen und mit heißem Waſſer zu brühen. Man kann die Suppe, welche 
außerordentlidy fräftig jchmedt, beim Anrichten noch durch ein Ei 
verbejjern, welches man darunterrührt. Das Huhn zerlegt man 
und giebt es als Ragont, wozu man von der Brühe zum Auf: 
rüllen der Sauce nimmt. Das Rezept hierzu iſt beim „Geflügel“ 
angegeben (in Nr. 14). Statt Reis fann man auch 50 g Nudeln 
1 Stunde lang in der Suppe mitlochen. Für Kranke braucht man 
auch gar feine Suppeneinlage; will man in jolchen Fällen eine be- 
fondere Kraftbrühe, jo hadt man das Huhn mit dem Küchenbeil 
in Keine Stüde und ftellt es mit faltem Waſſer bei, wodurd alle 
Kraft aus dem Fleiſch gezogen wird; es braucht dann nur 1 Stunde 
lang, zugededt, zu Kochen. 


Nr. 17. Tanbenjuppe mit Nudeln (befonders für Kranfe). 


2 Tauben, 25 g Salz, 
21 Waſſer, | 50 g Nudeln. 


Zur Taubenjuppe kann man ganz alte Tauben nehmen, da dieje 
eine fräftigere Brühe ergeben, Man jchlachtet und rupft fie, fengt die 
Härchen mit einem Fidibus ab, jchneidet eine Offnung da, wo der 
Hals an der Bruft beginnt, zieht mit 2 Fingern Kropf und Gurgel 
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heraus, madjt auch unterhalb des Bruftfnochens, welcher vorjteht, eine 
Öffnung, zieht alle Eingeweide heraus, jchneidet das Gallenbläschen 
von der Leber weg und macht einen Duerjchnitt in den Magen, 
deſſen innere pelzige Haut ſamt Inhalt man mit dem Meſſer 
berauszieht und wegwirft; dann ſticht man die Augen mit der 
Mefieripige heraus, worauf man die Tauben nebjt Leber und 
Magen jauber zweimal in friſchem Waſſer ausjpült und wäſcht. 
Alles wird nun mit dem Küchenbeil auf einem Hadbrett in Fleine 
Stüdhen zerhadt; dieſe ftellt man mit kaltem Wafjer in einem 
Blechtopfe aufs Feuer, ſchäumt die Brühe ab, jobald fie kocht, jalzt 
fie und läßt fie, zugededt, 1 Stunde lang ftetig kochen; hierauf läßt 
man fie durch ein Haarjieb laufen und stellt fie !/, Stunde lang ruhig 
bin, damit fich die Knochenjplitter und der trübe Saß zu Boden jenten; 
nachdem gießt man die Brühe vorfichtig vom Satze ab, bringt fie 
im Suppentopf wieder ins Kochen und giebt die Nudeln Hinzu, 
weiche noch ungefähr */, Stunde, oder länger, darin kochen müfjen, 
bis fie ſehr weich find. Statt Nudeln fann man auch Taſſe 
voll Reis nehmen. Kranke trinfen zuweilen die Brühe lieber ohne 
Einlage. 


Nr. 18. Fleiſchſuppe mit Pfaunkncheureſten. 


21,1 Wafler, | 5 Scheibchen Selleriefnollen und 
) 


25 g Sal, 1 Sellerieblatt, 

1 kg Ochſenfleiſch, ", Stange Laud), 

Y, Blatt Weißkraut oder Wirfing, | 5 Stangen Spargel, auch grüne 
2 Kohlrabi, Erbjen, 

1 fingerlange Gelberübe, 1 Pfannkuchen. 


Man giebt das Fleiſch ins kochende Salzwaſſer, jchäumt die 
Brühe ab, jobald jih Schaum zeigt, giebt alles Gewürze (es darf 
auch manches fehlen) dazu und läßt es bei geichloffenem Dedel 
ftetig kochen, 2 Stunden ungefähr, bis das Fleisch beinahe weich 
it. Nun giebt man den Pfannkuchen, welchen man wie Nudeln 
geichnitten hat, in die durch ein Sieb gegofjene Brühe und läßt ihn 
noch gut , Stunde lang kochen, bis er ſchwammig aufgegangen ift 
und fich leicht zerdrüden läßt. Pfannkuchenreſte laſſen fich auf dieje 
Weije recht gut verwenden; noch befler allerdings it die Suppe, 
wenn man den Pfannkuchen kurz vorher friſch gebaden Hat, er 
braucht dann auch nur noch 15 Minuten lang in der Fleiſchbrühe 
zu kochen. 
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Nr. 19. Hammelfleifhiuppe mit Reis, Gerfte oder Grieh. 


2%, Wafler, , Kohlrabi und 1 Kartoffel, 

25 g Sals, 1 nußdide Zwiebel, 

1 kg Hammelfleifch, 15 g Schmal;, 

6 Scheibehen Selleriefnollen und | 70 g ("/, Tafje voll) Reis, Gerfte 
1 Sellerieblättchen, oder Grieß. 


ı, Blatt Weißkraut oder Wirfing, | 


Das Fleiſch giebt man ins fochende Salzwafjer, jchäumt die 
Brühe ab, jobald fie focht, giebt alle Zuthaten daran, ausgenommen 
Zwiebel und Schmalz, und rührt auch gleich die Gerjte dazu; dieje 
muß möglichft lange kochen, defto befjer wird fie. Will man Reis 
ftatt Gerfte nehmen, jo brüht man diejen mit heißem Wafler an, 
ichüttet leßteres nah 10 Minuten ab und rührt den Reis dann 
in die Suppe; da er nur 1 fnappe Stunde lang zu kochen braucht, 
giebt man ihn fpäter in die Suppe als die Gerjte. Will man Grieß 
in der Suppe kochen, jo giebt man diejen langjam unter raſchem 
Rühren hinein und läßt ihn 1 Stunde lang mitfohen. Man muß 
häufig nachjehen, ob die Suppe nicht anhängt; auch iſt Hammel- 
fleifch viel schneller gekocht wie Ochjenfleifh, es braucht oft kaum 
1°, Stunden; wenn es jich weich ſtechen läßt, jtellt man das Schmalz 
in einer Heinen Kaſſerolle aufs Feuer, jchält die Zwiebel, jchneidet fie 
feinwürfelig hinein und läßt fie darin hHellgelb röften, worauf 
man es in die Suppe giebt. Beim Anrichten hebt man das iüber- 
flüffige Fett mit einem Löffel von der Suppe ab. Für Kranke 
(läßt man alles Gewürze, auch Zwiebel und Schmalz weg, man 
focht das Fleiſch dann nur im Salzwaſſer; es giebt aud jo eine 
iehr gejunde und nahrhafte Kraftbrühe. 


Nr. 20. Krebsiuppe mit Reis oder geröfteten Brötchen. 


24, Wafler, 30 g Butter, 
25 g Sal;, | \, Theelöffel voll gehadte Beter- 
1 kg Ochſenfleiſch, filie, 


8— 10 Stück mittelgroße Krebſe, 60 g Reis oder 1 Milchbrötchen. 


Das Fleiſch legt man ins fochende Salzwaljer und hebt dann 
den fich bildenden Schaum ab, worauf man es ruhig weiterfochen 
läßt, bis das Fleiſch weich ift. Währenddeflen faßt man die Krebſe, 
welche unbedingt noch lebendig fein miüfjen, mit Daumen und Beige: 
finger fejt oben am Rüden, jo daß man von den Füßen (Scheren) nicht 
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verletzt werden kann, ſchwenkt jeden Krebs einzeln tüchtig in friſchem 
Waſſer ab und ſobald alle abgeſpült ſind, giebt man ſie ſofort in 
einen großen Blechtopf voll ſtark kochendem Waſſer, ſtellt dieſen auf 
offenes ſtarkes Feuer, deckt ihn zu und läßt die Krebſe 10 Minuten 
lang kochen, wobei ſich die Schalen röten. Dann ſchüttet man die 
Krebſe mit dem Waſſer auf ein Blechſieb; das Waſſer läßt man 
fortlaufen, die Krebſe putzt man ſofort. Man faßt jeden Krebs 
mit der rechten Hand am Rücken, mit der linken erfaßt man die 
Scheren und reißt ſo die untere Körperpartie von der obern ab. 
Nun entfernt man mit einem ſpitzen Meſſer das gelblichgrüne Innere 
und ſtößt in einem Mörſer die ganzen Krebſe, auch die Schalen, 
klein, bis auf die Scheren und die Schwänze. Das Zermalmte 
röſtet man nun mit der Peterſilie in der in einer Kaſſerolle glühend 
gemachten Butter, bis dieſe eine rote Farbe zeigt, worauf man 
die kochende Rindfleiſchbrühe dazugiebt; dies läßt man zuſammen 
!/, Stunde lang kochen, gießt es dann durch ein ſehr feines Haarſieb, 
wirft die Krebaiplitterchen fort und läßt die Brühe einige Minuten 
fang ftehen, um fie dann von dem trüben Bodenjaß abzugießen und 
mit dem in etwas Fleiſchbrühe vorher ſchon weichgefochten Reis zu 
vermifchen. Statt Reis ald Suppeneinlage fann man aud 1 Milch— 
brötchen in dünne Scheibchen fchneiden und auf dem jauber abgeriebe- 
nen Herdrand oder auf einem NKuchenbleh im Badofen goldgelb 
röften und in Die fertig angerichtete Suppe geben; dieſe hat auf 
der Oberfläche rote Fettaugen, welche man mitißt. Das Fleiſch der 
Schwänze und Scheren löſt man mit einem jcharfen Meſſer von den 
Schalen und zieht den jchwarzen Darm aus den Schwänzen; es 
ift ein zartes rötliches Fleifh, welches man jo herausichält und 
nun ertra auf einem Tellerchen zur Suppe herumreicht. Bei Heinen 
Krebien jtößt man am bejten die Schwänze und Scheren mit den 
andern Körperteilen und röjtet fie in der Butter für die Suppe. 


Nr. 21. Fleiſchſuppe mit Marfflößen. 
21,1 Waſſer, 1 Meſſerſpitze voll feingehadte 


25 g Salz, Beterfilie, 
1 kg Ochſenfleiſch, 1 großes Ei, 
30 g Ochſenmark, 1, Mefjerjpige voll Musfatblüte, 


80 g trodenes Milchbrot (1 jehr | 5 g gejtoßenes Salz; für Die 
großes Brötchen oder 1’), Klöße, 
kleines), 1 Eßlöffel voll kaltes Waſſer. 
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Man bohrt mit dem Meffer dad Marf aus dem Markknochen, 
giebt e3 in eine Feine Kafjerolle und läßt es nebenan auf der Herd- 
platte jchmelzen, aber nicht kochen, worauf man das flüffige Mart 
vom Rückſtand abgießt, welch letztern man nicht gebraudt. Sollte 
man nicht genug Mark Haben, jo fann man für das Fehlende 
noch Butter zujegen. Das Milchbrot weicht man zur Hälfte in 
kaltem Wafler ein, zur andern Hälfte reibt man es auf dem Reibeiſen 
oder der Reibmaſchine. Das Wedmehl giebt man in ein Fleines 
Schüfjelhen, gießt das flüſſige Mark dazu und verrührt es leicht, 
worauf man aud) noch das ausgedrüdte, erweichte Milchbrötchen nebft 
Salz, Ei, Muskat, Peterfilie und zulegt 1 Eplöffel voll Waſſer 
Dazugiebt. Das Ganze rührt man mit einem Heinen Holzlöffel vajch 
und leicht durcheinander und jtellt es ruhig Hin, bis das Fleiſch, 
welches man mit dem hohlen Markknochen und Suppengewürze in 
2!, U Wafler und 25 g Salz gekocht hat, fich weich ftechen läßt. 
Nun probiert man in der Fleiſchbrühe, ob die Klößchen beim 
Kochen auch feit zufammenhalten: man formt mit fauber gewafchener 
Hand ein kaum nußdickes Bällchen und giebt dies in die durch— 
gejiebte und wieder Fochende Suppe; fobald es nad ungefähr 
8 Minuten in die Höhe fommt und ganz bleibt, iſt e3 gar und 
die Mifchung gut; zerfließt aber das Klößchen gleich) in Heine 
Teilchen, jo giebt man noch etwas mehr Wedmehl unter die Maffe, 
formt dann raſch Heine, faum nußdicke Bällchen davon und giebt 
jie 10 Minuten vor Tiſch in die fochende Suppe. Man fchneidet 
nah 8 Minuten einmal ein Klößchen mittenduch, um zu jehen, 
ob e8 innen gleihmäßig gar ift, dann jchöpft man die Klößchen 
behutjam mit einem großen Löffel in die Suppenſchüſſel, da fie beim 
Schütten zerfallen würden. 


Nr. 22. Fleiſchſuppe mit Biebricher Suppenfhläppden 
(ehr gut). 


2%, I Waſſer, 1 fingerlange Gelberübe und 
25 g Sal;, 1 Handvoll grüne Erbjen, 
1 kg Ochſenfleiſch, 5 Scheibchen Selleriefnollen und 


Y, Blatt Weißfraut oder Wirfing, 1 Sellerieblättchen, 
12, Rohlrabi oder etwas Blumen- | 7, Stange Suppenlaud). 
fohl, auch Spargeln, 
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Für die Schläppchen. 
2 nußdicke Stückchen Butter, | 2 Eier, 
110g Mehl(1guteObertafje voll), | 1 Mejjerjpige voll Salz und 
1 Obertaſſe voll Waſſer, nod) | Y, Meſſerſpitze voll Muskat— 
beſſer Mil, ı muB. 


Man giebt das Fleiſch ins Eochende Salzwaſſer, jhäumt Die 
Brühe ab, giebt Weißkraut, Sellerie, Gelberübe, Kohlrabi und Lauch 
a. ſ. w. hinein und läßt alles, zugededt, mäßig ungefähr 2— 
21 Stunden lang fochen, bis das Fleisch fich weich ftechen läßt. 
1 Stunde vor Tiich ftellt man in einem Fleinen, emaillierten Topfe 
die Milch oder das Wafler auf, läßt es kochen, läßt in einem andern 
Heinen Gefäß die Butter zergehen, miſcht fie gut mit dem Mehl 
und giebt dies in die fochende Milch, worauf man die Mafje unter 
tüchtigem Rühren jolange kochen läßt, bis ſie ein glatter, zarter, 
ziemlich jteifer Teig geworden ift, der fich leicht vom Topfrande löſt. 
Dann nimmt man ihn vom Herd, läßt ihn lau werden, giebt die 
Eier, Muskat und das Salz dazu und verjucht, ob nicht noch Salz 
dazu muß. %, Stunde vor Tiich jchlägt man die Suppe durd) 
ein Sieb, um das Gewürze zu entfernen, ftellt die Brühe wieder 
aufs Feuer, und jobald fie kocht, giebt man probeweije 1 Thee— 
Löffel voll von dem Teig hinein; zerfließt er nicht, jo giebt man 
raſch theelöffelweife die ganze Maſſe in die Suppe; nad) kurzer 
Zeit, ungefähr 8 Minuten, fchneidet man eins der Schläppchen 
durch, um zu ſehen, ob es innen gleihmäßig durchgefocht iſt; zeigt 
fih noch ein feſter Teil, jo läßt man die Schläpphen 2 Minuten 
länger kochen, worauf man fie mit dem großen Löffel behutſam in 
die Suppenjchüfjel jchöpft; wenn man fie jchüttet, plagen fie aus- 
einander; fie zerfallen auch, wenn fie vor Tiſch lange ftehen. 


Nr. 23. Hafenfuppe von Hafenreiten (jehr gut). 


2 2 Wafler, 1 centimetergroßes Stüd Lorbeer: 

20 g Sal;, blatt, 

Die Reſte eines Hafenbratens, | 1 fingerlange Gelberübe, 
Knochen, Kopf und Bauch- | 5 Scheibchen Selleriefnollen, 
lappen, 2 Schnitte roher Schinken, 

30 g Zwiebeln (2 nußdide), 1 Stüd Butter (fo did wie 2 

1 ganze Nele, Eier). 


Die Hajenrefte, Knochen und Fleisch, jowie den Schinken zer: 
hadt man mit dem Beil auf dem Hadbrett, macht die Butter in 
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einer größern Kaſſerolle oder einer Bratenpfanne glühend, giebt das 
Gehackte mit dem Gewürze hinein und läßt es auf nicht zu ſtarkem 
Feuer bräunlich röſten, während man es öfter umrührt; es muß zu— 
gedeckt ſein. Zuletzt gießt man das kochende Salzwaſſer hinzu und 
läßt alles, zugedeckt, 1 Stunde lang kochen, worauf man es durch 
ein Haarfieb gießt und ruhig Hinftellt; nach !/, Stunde gießt man 
die klare Brühe von dem Bodenſatz ab, bringt fie wieder zum Kochen 
und giebt entweder die Biebricher Suppenſchläppchen (aus Nr. 22) 
oder Reis hinein; nachdem die Suppeneinlage gar ift, richtet man an. 


Nr. 24. Fleiſchſuppe mit grünem Korn (Grünfernmehl). 


24, U Wafler, Ag Kohlrabi oder Blumenkohl, 
25 g Salz, '  Spargeln und grüne Erbien, 
1 kg Ochſenfleiſch, 4, Stange Suppenlaud, 

1 fingerlange Gelberübe, 125 g grünes Korn oder 50 g 
5 Sceibchen Selleriefnollen, | Gruüunkernmehl. 


Man giebt das Fleiſch ins kochende Salzwaſſer, jhäumt die 
Brühe ab und giebt das Gewürze hinein. Hat man Grünfernmehl, 
jo rührt man dies mit etwas Waſſer in einem Scüffelchen zu 
einem dünnen Brei an, jtellt diefen zum Aufquellen hin und giebt ihn 
in die Suppe, wenn das Fleiſch beinahe weich ift; wenn die Suppe 
ſtark kocht, hängt fie leicht an und Läuft auch gern über; fie ift in 
20 Minuten gar. Hat man aber das grüne Korn als grobe 
Grüße, jo ſtößt man diefe am beiten des Abends vorher im Mörjer 
fein oder man mahlt fie auf einer Kaffeemühle, rührt fie dann 
mit etwas Waffer zu einem dünnen Brei, läßt diejen über Nacht 
quellen und giebt ihn in die Fleiſchbrühe, jobald diejelbe abgeſchäumt 
ift; fie muß fo lange kochen wie das Fleiſch, auch rührt man 
häufig in der Suppe, damit fie nicht anbrennt. Beim Unrichten 
gießt man die Suppe durch ein Haarfieb, kann auch 1 Ei und 
1 Eplöffel voll jauren Rahm dazurühren. Manche lieben ein Hlein- 
würfelig gejchnittenes, in einem eididen Stüdchen Butter gelb- 
geröftetes Weißbrötchen als Beigabe zur Suppe. 


Nr. 25. Fleiſchſuppe mit Schwammnudeln. 


2,1 Wafler, ' 5 Scheiben Selleriefnollen und 

25 g Salz, 1 Sellerieblättchen, 

1 kg Ochſenfleiſch, ı, Stange Suppenlaud und 

1 fingerlange Gelberübe, einige | 1, Blatt Weißkraut. 
Spargeln, auch Erbjen, 
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Für die Nudeln. 
2 Eier, 1Meſſerſpitze voll Salz und einige 
20 g Mehl, Stäubchen Musfatblüte. 


Man giebt das Fleiſch ins kochende Salzwafler, ſchäumt es ab, 
jobald der Schaum erjcheint, und giebt dann Gelberübe, Lauch 
und Sellerie hinein, worauf man es, zugedeckt, langſam 2 Stunden 
oder länger kochen läßt, bis das Fleiſch beim Hineinftechen gut 
von der Gabel abgeht. */, Stunde vor dem Anrichten jchlägt 
man das Eiweiß der 2 Eier zu Schnee, rührt das Mehl mit dem 
Salz und der Muskfatblüte nebft dem Eigelb recht glatt, mifcht 
feicht den Schnee darunter, ſticht das Tleilch aus der Suppe und 
ftellt e$ warm, entfernt das Gewürze und jchüttet dann den Teig 
rafch auf die fochende Fleiſchbrühe; es bildet fich ein dünner, lockerer 
Kuchen, den man 5 Minuten lang fochen läßt, wobei man ihn 
mit dem Schaumlöffel einmal auf die andere Seite wendet. Dann 
hebt man ihn auf eine Platte, fchneidet ihn mit dem Meſſer in 
fleine Würfel und giebt diefe in die Suppe. 


Nr. 26. Fleiſchſuppe mit frifhen Erbjen. 
21,1 Bajler, , Stange Suppenlaud,, 
25 g Salz, 1/7, U ausgepellte frifche Erbfen 
1 kg Ochſenfleiſch, (ein Suppenteller voll). 
5 Scheiben Selleriefnollen, 


Man läßt das Salzwafjer kochen, giebt das Fleiſch hinein, 
hebt den Schaum von der Brühe ab, giebt Sellerie und Lauch hinein 
und läßt es, zugededt, langſam kochen, bis nach ungefähr 2 Stunden 
das Fleiſch beinahe weich ift; dann giebt man die ausgefernten 
Erbien hinein, welche ungefähr 20 Minuten lang fochen müffen, 
bis das Erbjenmehl fich leicht aus den Hülfen drüden läßt; man 
ſchlägt die Suppe durch ein Sieb. Wer es liebt, fann 1 Milch— 
brötchen in Feine Würfel fchneiden, in einem Stich Butter raſch 
hellgelb röften und auf einem Heinen Schäldhen mit der Suppe zu 
Tiſch geben. 

Nr. 27. Fleiſchſuppe mit Leberklößchen. 
2,2 Wafler, 1 fingerlange Gelberübe, 
25 g Salz, , Kohlrabi oder etwas Blumen 
1kg Ochfenfleiich, kohl oder Wirjing, 
5 Scheibchen Selleriefnollen und | */, Stange Suppenlaud). 
1 Sellerieblättchen, 
BWehrfrig, Die Küche. 2 
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Für die Klößchen. 
1 Haſenleber oder 150 g Kalbs- | 1 Handvoll Weckmehl oder ge— 


leber, riebener Zwiebad, 
25 g Butter, 30 g Mehl, 
1 halbnußdides Zwiebelchen, 5 8 Salz, 2 Blätthen Majoran, 
1 frifches Milchbrot, 1 Heines Sträußchen gehadte 
1 großes Ei oder 2 Kleine, Beterfilie. 


Man giebt das Fleiſch ins kochende Salzwaffer, ſchäumt die 
Brühe ab, giebt Sellerie, Gelberübe, Kohlrabi und Lauch hinein und 
läßt alles, zugededt, ungefähr 2—2"/, Stunden lang kochen, bis das 
Fleisch fich weich ftechen läßt. Währenddeſſen hat man auch Die 
Klößchen fertiggemadt. Man häutet Hierzu die Leber und hadt 
jie möglichſt fein; das friſche Milchbrötchen giebt man, in 2 Hälften 
geteilt, in Faltes Wafler; wenn es ganz erweicht ift, drüdt man es 
feft aus; auch jorgt man für 1 trodenes Brötchen oder Zwieback 
zum Reiben, und die PBeterfilie wäſcht man und hadt fie fein. Hat 
man dies bejorgt, jo jtellt man das Stüdchen Butter in einem Eleinen 
Kaſſerollchen aufs Feuer, fchneidet die Zwiebel feinwürfelig hinein, 
röftet fie raſch Hellgelb, mijcht die8 mit der Leber, dem ausge- 
drüdten Brötchen, Ei, Salz, Mehl und Beterfilie und giebt zuleßt 
noch) das geriebene Wedmehl darunter. 10 Minuten, bevor an— 
gerichtet wird, jchlägt man die Fleifhbrühe durch ein Sieb, um 
das Gewürze zu entfernen, ftellt fie wieder aufs Feuer und läßt fie 
fochen, worauf man mit dem Theelöffel probeweife ein Kleines nuß- 
dides Klößchen aus der Maffe ftiht und in die Suppe giebt; nach 
ungefähr 5 Minuten ift das Klößchen gar, und wenn es ganz ge- 
blieben ift, giebt man raſch alle übrigen hinein. Iſt dagegen das 
Probeflößchen zerfallen, jo mifcht man fchnell noch etwas Mehl 
oder Wedmehl unter die Mafje, bevor man fie kocht. Die Klöß— 
hen find gar, wenn fie beim Durchichneiden inwendig gleihmäßig 
porös find und feinen hellen Kranz mehr haben. Man jchöpft fie 
dann mit der Suppe in die Schüffel; fchütten darf man fie nicht, 
ſonſt plagen fie. 


Nr. 28. Fleiſchſuppe mit Hafermehl. 


21,1 Waſſer, 5 Sceibchen Sellerie, 

25 g Salz, , Kohlrabi oder Blumenkohl 
1 kg Ochjenfleifch, oder 1 Blatt Weißkraut, 

!/, Stange Suppenlaud), U, Taſſe voll Hafermehl. 


1 fingerlange Gelberübe, 
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Man giebt das Fleiſch in das kochende Salzwaſſer, ſchäumt die 
Brühe ab, giebt das Gewürze hinein und läßt alles, gut zugedeckt, lang: 
ſam kochen. Wenn das Fleisch nah ungefähr 2 Stunden beinahe 
weich ift, giebt man das Hafermehl, welches man 1 Stunde vorher 
mit faltem Wafjer zu einem dünnen Brei glatt angerührt hat, unter 
Umrühren in die kochende Suppe und läßt dieje dann noch unge- 
fähr !/, Stunde lang kochen, wobei man häufig nachjehen und 
rühren muß, da diefe Suppe gern überläuft und anbrennt. Vor 
dem Anrichten jchlägt man die Suppe durch ein Sieb. Man kann 
ftatt Hafermehl auch Hafergrüge nehmen, doch mahlt man dieſe 
dann am beiten vor dem Kochen auf einer Kaffeemühle, wodurd 
fie ſich raſcher garfochen läßt. 


Nr. 29. Ochſenſchwanzſuppe (jchr Fräftig). 


2, 1 Wafler, 5 Scheibchen Selleriewurzel und 
25 g Salz, 1 Sellerieblättchen, 
1 Ochſenſchwanz, noch bejjer | '/, Stange Lauch, 

zwei, 1 Kohlrabi oder 1 Heiner Blu- 
1 fingerlange Gelberübe, menkohl, 
1 Handvoll friſche Erbſen, 1 Taſſe voll Nudeln. 


Man ſetzt den Ochſenſchwanz mit kaltem Waſſer bei und nimmt 
den Schaum weg, wenn es kocht; dann giebt man das Salz und 
das Gewürze hinzu und läßt alles, zugedeckt, ſtetig 2 Stunden lang 
kochen. Nun ſchlägt man die Suppe durch ein Sieb, bringt ſie 
wieder ins Kochen und giebt die Nudeln oder auch Reis hinein 
und läßt beides noch , Stunde lang kochen. Beim Anrichten kann 
man das Fleiſch des Ochſenſchwanzes in Feine Stüde jchneiden und 
in die Suppe geben. 

Außerordentlich kräftig wird diefe Suppe, wenn man noch etwas 
Ochſenfleiſch mitkocht; dies giebt man aber erjt in das Waſſer, 
wenn dieſes kocht. 


Nr. 30. Schweinefleiſchſuppe. 


Diejelbe wird genau jo gekocht wie die Rindfleiichjuppen, nur 
ift zu beachten, daß Schweinefleiich rajcher weich wird wie Ochjen- 
fleiich; ein Stüd von 1 kg für 5 Perjonen iſt oft ſchon nad) einer 
Stunde gar. it das Schweinefleiich gejalzen, jo wäſcht man es 
vorher und giebt beim Kochen Fein Salz mehr in die Suppe. Von 

2* 
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ſtark geſalzenem Fleiſch, ſowie von geräuchertem verwendet man 
beſſer die Brühe nicht. 


Nr. 31. Fleiſchextraktſuppe. 


Wenn man kein Ochſenfleiſch kochen und doch eine Fleiſchbrühe 
haben möchte, jo gebraucht man Fleiſchextrakt; das iſt eingedampfter 
Sleifchjaft, den man in Heinen Büchfen zu faufen befommt und 
womit man im Augenblid eine Fräftige Fleifchbrühe zubereiten kann. 
Man muß nur kochendes Waſſer dazu Haben, in welchem man jo: 
viel von dem Ertraft auflöft, bis das Wafler eine hellgelbe Farbe 
angenommen hat, dann giebt man das nötige Salz, Butter, nad 
Belieben auch 1 Ei und etwas Maggi's Suppenwürze daran. Will 
man Suppeneinlagen, wie Reis, Gerfte u. |. w., dazu haben, jo muß 
man diefe vorher in Wafler mit Gewürze weichkochen; erft vor 
dem Anrichten fommt der Ertraft hinzu, damit fi) die Kraft nicht 
verflüchtigt. 


Nr. 32, Fleiſchſuppen mit Paradiesäpfeln (Tomaten). 


Man bricht die gewafchene rote Frucht auseinander, entfernt 
die Kernchen, kocht fie 1 Stunde lang in wenig Fleiſchbrühe, fchlägt fie 
dann durch ein Sieb und giebt die rötliche Brühe in Suppen mit 
Neis oder Klößchen; auch kann man fie in einer Sauciere ertra zur 
Suppe geben. 


Nr. 33. Fleiſchſuppe mit Grießklößchen. 


24,1 Waffer, !/, Stange Suppenlaud), 
25 g Salz, 1 knappe Taſſe voll Milch, 
1 kg Ochſenfleiſch, 1 fnappe halbe Tafje voll Grieß, 
1 fingerlange Gelberübe, 1 Heine Mefferipige voll gehadte 
5 Sceibchen Sellerie und 1 Blätt- Peterſilie, 

chen davon, 15 g Salz und einige Stäubchen 
1, Kohlrabi, einige Spargeln, Muskatnuß, 

auch grüne Erbien, 1—2 Eier, je nach der Größe. 


Man läßt das Waller mit 25 g Salz kochen, giebt das Fleisch 
hinein, jchäumt es ab und giebt Gelberübe, Sellerie, Kohlrabi und 
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Lauch Hinzu. Wenn nad ungefähr 2 Stunden das FFleifch weich 
ift, hebt man es heraus und giebt die Klößchenmaſſe mit dem Thee- 
föffel in nußdiden Klümpchen, welche man raſch mit dem Finger 
abjtreift, in die fochende Brühe und läßt fie 10 Minuten lang mit- 
fohen. Die Klößchenmafje bereitet man 1 Stunde früher. Man 
läßt in einer Heinen Kafjerolle die Milch kochen, rührt den Grieß 
hinein, läßt ihn unter Rühren einige Augenblide lang kochen, bis er 
fteif ift, Hebt ihn vom Feuer, läßt ihn abkühlen und rührt dann 
15 g Sal, Muskatnuß und Beterfilie nebjt Eiern recht glatt 
hinein. Die Suppe jchlägt man durch ein Sieb, ehe die Klößchen 
bineinfommen. 


Wallerfuppen. 


Nr. 1. Kartoffelfuppe. 


1 kg geichälte Kartoffeln (5 mit- fing oder 5 Scheibchen Kohl— 
telgroße), | rabi, 

21 Wafler, 1 Heiner Zweig Bohnenfräutchen, 

25 g Salz und , Stange Lau, | 15g Selleriefnollen und 1 Selle- 

30 g Fett, am beiten Nierenfett, rieblättchen, 

25 g Zwiebel, nußdick, 208 Mehl (1 Kleiner Eplöffel voll) 

1, Blatt Weißkraut oder Wir- und 1 Löffel voll ſaurer Rahm. 


Die geichälten Kartoffeln fchneidet man in Würfel, wäjcht fie 
und giebt fie mit Salz, Weißfraut, Bohnenfraut, Sellerie und 
Lauch ins Wafler; nad) 1 Stunde, jobald die Kartoffeln weichge— 
kocht find, zeritampft man fie mit einem Holzitößer in der Brühe; 
dann madht man im Fleinen Pfännchen das Fett glühend hei, 
ichält die Zwiebel und jchneidet fie feinwürfelig, röftet fie hellgelb in 
dem Fett, rührt auch das Mehl hinzu, läßt es noch 2 Minuten lang 
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mitziehen und giebt dies nun unter Umrühren in die Suppe, welche 
man nocd weitere 5—10 Minuten kochen läßt. Man: treibt fie 
beim Anrichten durch ein Sieb und kann fie dabei noch mit 2 Eß— 
Löffel voll faurem Rahm ſehr ſchmackhaft machen. 


Nr. 2. Grünfernfuppe. 


150 g grünes getrodnetes Korn | 15 g Selleriefnollen und 1 Selle: 
(Grünfern) oder 80 g Grün: rieblättchen, 


kernmehl, 15 g Zwiebel (halbnußdick), 
21, Wafler, 30 g Butter oder Bratenfett, 
25 g Salz, 1 Eplöffel voll faurer Rahm (darf 


auch fehlen). 


Hat man ganze Körner oder grobe Grüße, fo muß man fie 
im Mörjer oder auf einer Kaffeemühle zerfleinern. Hat man aber 
Grünfernmehl, jo eripart man dies. Man röftet das Mehl zuerft 
in dem Fett mit der feinmwürfelig gejchnittenen Bwiebel hellgelb, 
in einer Eleinen Kafjerolle, und giebt dies dann mit Sellerie ins 
fochende Salzwaffer. Grüße muß 3 Stunden lang kochen, Mehl 
braucht nur ?/, Stunde. Beim Anrichten treibt man die Suppe 
durch ein Haarjieb und rührt 1 Eplöffel voll fauren Rahm dazu. 


Nr. 3. Leguminofenfuppe (vorzüglich für Magenfranfe). 


100 g Leguminoſenmehl, 30 g Butter oder , Taſſe voll 
2,1 Wafler, jüßer Rahm. 
25 g Salz, 


Das Mehl rührt man mit wenig altem Waller zu einem dün— 
nen glatten Brei an, läßt es '/, Stunde lang ftehen, damit es aufquillt, 
rührt es ins Eochende Salzwaffer und läßt es mit dieſem mindeſtens 
1!/, Stunden langjam fochen, wobei man häufig rührt, da es leicht 
anbrennt und auch gern überläuft. Zuletzt kocht man auch Butter 
oder Rahm mit. Dann treibt man die Suppe durch ein Haarfieb. 
Für Kinder nimmt man nur Rahm, feine Butter, auch weniger 
Salz. Es giebt 3 Sorten Leguminofen: für Kinder, Kranke und 
Gejunde. Die Suppe jchmedt bitter, wenn man fie nicht folange 
focht; fie läßt fi einen Tag lang aufheben und man kann immer 
Heinere Portionen davon aufwärmen. 
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Nr. 4. Suppe von getrodneten Erbfen. 
250g getrodnete, geichälteErbjen, | 20 g Mehl (1 Heiner Eplöffel 


21, 1 Wafler, voll), 

25 g Salz, 25 g Zwiebel (wie eine Kleine 

1 Stange Lauch, Nuß), 

40 g feinwürfelig geſchnittener 1 Sellerieblättchen und ’/, Blatt 
Sped oder 30 g Fett, Weißkraut oder Wirfing. 


Die Erbien werden belefen, raſch gewafchen, mit Sellerie und 
Lauch ins fochende Wafler gegeben (Salz fommt jpäter daran) und 
ungefähr 1'/, Stunden lang kochen gelafjen, bis fie zerfallen. Wenn 
die Erbien nicht geihält find, muß man fie ſchon am Abend vorher 
in das falte Suppenwafjer legen und darin aufquellen lafjen; auch 
brauchen fie dann beim Kochen längere Zeit zum Weichwerden. 
Wenn fie ganz weich find und ich Leicht zerbrüden laſſen, röſtet 
man in einer Heinen Rafferolle den feingejchnittenen Sped oder das 
Fett mit der feinmwürfelig gejchnittenen Zwiebel, bis dieje hellgelb ift, 
rührt das Mehl hinein, röftet es 2 Minuten lang mit und giebt es in 
die Suppe, welche man nun noch, gut durchgerührt, 10 Minuten 
fang kochen läßt. Darauf falzt man die Suppe und treibt fie 
durh ein Sieb. Wer e3 liebt, röftet noch ein feinmwürfelig ge: 
ihnittenes Milchbrötchen in einem eididen Stück Butter goldgelb 
in der Heinen Kaſſerolle und giebt diefe Brödchen auf einem Tellerchen 
ertra mit der Suppe. 


Nr. 5. Suppe von friihen Erbſen (jehr gut). 
1 gehäufter Suppenteller voll | 20 g Mehl (1 Heiner Eßlöffel 


frifch gefernte Erbjen, voll), 
27 Waſſer, 10 g Zwiebel (halbnußdick), 
25 g Salz, 1 Handvoll feinmwürfelig zer- 
1 Sellerieblättchen und 3 Sceib- ſchnittenes Brötchen und ein 
chen Selleriewurzel, eidides Stüd Butter. 


30 g Butter oder gutes Fett, 


Gut ausgewachſene friſche Pflückerbſen giebt man mit der 
Sellerie ins kochende Waller; man läßt fie ungefähr "/, Stunde lang 
fochen, bis das Mehl aus den Schalen fällt. Dann röftet man in 
der Heinen Kaſſerolle die zerſchnittene Zwiebel in der kochenden Butter 
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gelb, rührt das Mehl Hinzu, läßt es 2 Minuten lang darin ziehen, 
rührt es in die Suppe, welche man noch 10 Minuten lang weiter 
kocht und dann durch ein Sieb treibt und ſalzt. Kurz vor dem An- 
richten ftellt man 1 eidides Stüdchen Butter in der Heinen Kaſſerolle 
aufs Feuer, röjtet darin die Weckwürfelchen hellgelb und giebt fie 
ertra auf einem Tellerchen mit der Suppe auf den Tiſch. 


Nr. 6. Bohnenjuppe mit Brödchen. 
170 g weiße trodene Bohnen, | !/, Blatt Weißkraut oder Wirfing, 


r ziemlich dide Kartoffel, 30 8 Fett, 
21,1 Wafler, 20 g Mehl (1 Kleiner Eplöffel 
25 8 Salz, voll), 
1 halbe Fleine Stange — 10 g Zwiebel (halbnußdick), 
lauch, 1 Milchbrötchen und 1 eidides 
1 Kleines Sellerieblatt, Stüd Butter für die Brödchen. 


Die Bohnen, am beiten bejondere Suppenbohnen, werden am 
Abend vorher belejen, gewajchen und in das Suppenwaſſer gleich 
eingeweicht, worin fie gefocht werden follen. Am andern Morgen 
ftellt man den Topf mit den aufgequollenen Bohnen, ſowie mit 
Sellerie, Lauch und Weißkraut aufs Feuer und läßt dies kochen, 
bis fich die Bohnen ſehr leicht zerdrüden laſſen, was nad) unge- 
fähr 2 Stunden der Fall ift. "/, Stunde vor dem Anrichten falzt 
man die Suppe, röftet die Heinwürfelig gejchnittene Zwiebel mit 
dem Fett in der Fleinen Kaſſerolle hellgelb, rührt das Mehl glatt hinein 
und giebt die dann unter Umrühren in die Suppe, welde nun 
no einige Minuten lang kochen muß. Wenn die Bohnen eine zarte 
Haut haben, braucht man fie nicht durchzufchlagen, andernfalls muß 
man dies vor dem Anrichten thun, nachdem man fie mit dem 
Stößer zeritampft hat. Das Milchbrötchen röjtet man währenddefjen, 
in Heine Würfelchen zerjchnitten, mit einem Scheibehen Butter in der 
Heinen Kaſſerolle heülgelb und giebt dies auf einem Xellerchen mit 
der Suppe zu Tiih. Dieſe Brödchen können auch wegbleiben. 
Hat man frisch ausgelernte Bohnen, jo werden diefelben ebenfo 
zubereitet wie die trodenen; fie brauchen aber nur !/, Stunde 
lang zu kochen. 


Nr. 7. Linjenjuppe. 


150 g Linfen, Y, Heine Stange Suppenlauch, 
1 Sellerieblättchen und '/, Blatt | 24,1 Wafler, 
Weißkraut oder Wirfing, 25 g Salz, 
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30 g Fett, 10 g Zwiebel (balbnußdid), 

1 ziemlich große Kartoffel, ge: | 2—3 Frankfurter Knadwürftchen 
ſchält und würfelig geichnitten, (dürfen auch wegbleiben). 

15 g Mehl (1 Kleiner Eplöffel voll), | 


Die Linjen werden tags zuvor belejen, gewaſchen und über 
Nacht mit dem Waſſer Hingeftellt, in dem fie jpäter gelocht werden; 
am andern Morgen giebt man den Topf mit den aufgequollenen Zinfen 
aufs Feuer, nebjt Sellerie, Lauch, Weißkraut und Kartoffeln, und 
fäßt nun die Suppe kochen, bis fich die Linfen jehr leicht zerdrücken 
(affen, etwa 19, Stunden lang. Hierauf ſalzt man die Suppe und ftellt 
das Fett in der Heinen Kafjerolle aufs Feuer, giebt die gejchälte und 
feinwürfelig gejchnittene Zwiebel hinein, röftet fie hellgelb, rührt 
das Mehl hinzu und giebt dann das Ganze mit dem Salz in die 
Suppe, welche man, gut durchgerührt, noch einige Minuten lang damit 
fochen läßt. 8 Minuten vor Tiſch legt man die Würftchen in die 
kochende Suppe, dedt dieje zu und läßt den Topf jo jtehen, daß 
die Brühe fiedet, aber nicht mehr aufwallt. Nach 8 Minuten hebt 
man die Würftchen aus der Suppe, jchneidet fie auf einem Holz- 
brett mit einem jcharfen Meſſer in ftrohhalmdide Scheibchen und legt 
diefelben in die Suppe, welche jofort auf den Tiſch kommt. Für 
Menſchen mit ſchwachem Magen zerdrüdt man die Linjen mit einen 
Kartoffelftößer und treibt die Suppe durch ein Sieb. Manche lieben 
auch einige Tropfen Eſſig in der Linſenſuppe. 


Nr. 8. Hafergrütenfuppe. 


125 g Hafergrüße, 3 Sceiben Sellerie, 

2,1 Wafler, ' Y, Kleine Stange Suppenlaud), 
30 g Fett, am beiten Butter, 1 größere Kartoffel, in Würfel 
25 g Sal;, geichnitten. 


Einige Scheibhen Kohlrabi, | 


Die Grübe zerkleinert man am bejten auf einer Kaffeemühle, 
rührt fie mit etwas kaltem Waſſer zu einem glatten Brei, läßt 
diefen unter Umrühren ins kochende gejalzene Waſſer laufen, giebt 
alle obigen Zuthaten hinein und läßt die Suppe ungefähr 
1—1!;, Stunden langjam kochen; man muß Häufig rühren, fie 
brennt leicht an und läuft gern über. Beim Anrichten läßt man fie 
durch ein Haarfieb laufen, um die jpigigen Hülfen zu entfernen. 
Sehr verbefjern läßt fih die Suppe, wenn man beim Anrichten 
1 Ei mit 1 Eplöffel voll jaurem Rahm daranrührt. Auch Lieben 
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es manche, das Fett mit einem Zwiebelchen zu röften, bevor es in 
die Suppe kommt. Kocht man die Suppe für Kranke, jo läßt man 
alle Zuthaten weg, nimmt nur Grüße, Waſſer, Salz und 1 Scheibehen 
Butter. 


Nr. 9. Gerften- oder Graupenfuppe. 
100 g Gerſte, am beiten Perl- | j, Heine Stange Suppenlauch, 


gerite, 1, Blatt Weißkraut oder , Kohl— 
32 Wajler, rabi, 
25 g Salz, 30 g Fett, am beften Butter. 


3 Scheiben Sellerie, 


Die Gerfte muß 3 Stunden lang kochen, ſonſt fchmedt fie roh. 
Man giebt fie mit allen Zuthaten ins Fochende Salzwaſſer und 
fäßt fie unter häufigem Umrühren jtetig kochen, bis fie gar ift. 
1 Ei mit 1 Eßlöffel vol faurem Rahm verbeffern fehr den Geſchmack, 
jind aber erjt beim Anrichten zuzufügen. 


Nr. 10. Geritenfhleim für Kranke. 


1 Kaffeetaffe voll grobförnige | Salz nah Geſchmack, nicht zu— 
Gerfte, viel, ungefähr 10 g. 
2. Waſſer, | 


Die Gerfte läßt man unter Umrühren ins kochende Salzwaffer 
laufen, focht dies 3 Stunden lang, gießt, wenn das Waſſer arg 
verdampft ift, noch wenig Wafler Hinzu und rührt häufig. Die 
Suppe muß didlich und jchleimig fein, dann ſchlägt man fie durch 
ein Sieb und verfucht, ob jie genügend gejalzen iſt. Sie läßt fich, 
fühlgeftellt, 24 Stunden lang aufheben, und man kann bei Bedarf dem 
Batienten Feine Portionen davon wärmen, auch zleiichertraft, 
Fleiſchſaft oder Fleiſchbrühe zujeßen. 


Nr. 11. Spargelfuppe. 


21 Wafler, ; 50 g trodenes Milhbrötchen, 
25 g Salz, 1Ei, 

250 g Spargel (1 Händchen voll), | 1—2 Eßlöffel voll ſaurer Rahm, 
40 g Butter, 1 Handvoll Sauerampferblätter. 
30 g Mehl (2 Heine Eßlöffel vol), 


Die Spargeln werden gewajchen, von unten nach den Köpfchen 
zu geihält und in ftrohhalmdide Scheibchen gejchnitten, ſoweit fie 
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ſich zart fchneiden Lafjen,; dann wird der Sauerampfer wegen der 
Schneden oder Raupen auf beiden Seiten bejehen; man ftreift den 
Blättern die Stiele ab, wäjcht die erftern und jchneidet fie auf 
dem Holzbrett in feine Streifchen. Nun ftellt man die Butter in 
einer Kafjerolle aufs Feuer, läßt fie kochend werden, giebt Spargel 
und Sauerampfer hinein, läßt dies ’/, Stunde lang dämpfen, ftreut 
das Mehl darüber, läßt es noch 5 Minuten lang mitdämpfen und gießt 
unter Umrühren langjam das fochende Salzwafjer hinzu. Die 
Suppe hat nun nod) Stunde lang zufochen. Währenddefjen jchneidet 
man das Milhbrötchen in dünne Scheibehen, welche man auf einem 
Kuchenblech im Badofen oder auch auf der fauber abgeriebenen Herd- 
platte auf beiden Seiten hellgelb röjten läßt. Beim Anrichten rührt 
man 1 Ei mit 1 Eßlöffel voll jaurem Rahm in die Suppe, legt 
die Weckſchnittchen auch hinein und trägt die Suppe raſch auf. 


Nr. 12. Endivienſuppe. 


21 Waffer, | 308g Mehl (2 Kleine Eplöffel 

25g Salz, voll), 

1 ſtarker Buſch Endivienſalat, 1 Ei, 

40 g Butter oder auch gutes 1 Eßlöffel voll ſaurer Rahm, 
Fett, ‚ 1 trodenes Milchbrötchen. 


Der Salat wird belefen, auf dem Holzbrett quer in feine 
Streifen geichnitten und gewaſchen; dann jtellt man eine Kafjerolle 
mit der Butter aufs Feuer, giebt den Salat hinein, dämpft ihn unter 
Umrühren 10 Minuten lang darin, rührt aud) das Mehl hinzu, giebt 
unter Umrühren langjam das kochende Salzwafjer hinein und läßt 
die Suppe */, Stunde lang jtetig kochen. Das Milchbrot fchneidet man 
in dünne Scheibchen, welche man im Badofen oder auf der jauber 
abgeriebenen Herdplatte hellgelb röſtet. Beim Anrichten rührt 
man 1 Ei mit etwas fjaurem Rahm unter die Suppe und giebt 
zuletzt das geröftete Brötchen Hinein. 


Nr. 13. Sanerampferfuppe. 


1 Milhbrötchen, ' 1 Obertaffe voll Milch, 
21 Wafler, 158 Mehl (1 Eleiner Eplöffel 
25 g Salz, voll), 


1 tüchtige Handvoll Sauerampfer, 1 Ei, 
25 g Butter, ı ı Epflöffel voll jaurer Rahm. 
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Der Sauerampfer wird beleſen, wobei man die Stiele abſtreift, 
dann ſchneidet man ihn auf dem Holzbrett quer in ſchmale Streifen 
und wäſcht ihn. Mit Butter, Salz und dem kleingeſchnittenen 
Brötchen giebt man ihn ins kochende Waſſer, läßt dann die Suppe 
7.—?/, Stunden lang kochen, rührt das Mehl recht glatt mit der 
Milh an, rührt dies in die Suppe und läßt es noh 5 Minuten 
lang zufammen fochen; beim Anrichten fann man 1 Ei mit wenig 
faurem Rahm darunterrühren. 


Nr. 14. Kerbelfuppe. 


21 Wafler, 30 g Mehl (2 Heine Eplöffel 
25 g Salz, voll), 

1 Handvoll Kerbel, 1 Milhbrötchen, 

25 g Butter, 1 €i 


l, 
‚1 Eplöffel voll jaurer Rahm. 


Der Kerbel wird belejen, gewajchen und feingehadt; das Mehl 
röftet man in einer Kafjerolle mit der Butter hellgelb, dann giebt 
man den Serbel hinein und läßt ihn 5 Minuten lang darin ziehen, 
gießt das kochende Salzwaffer hinzu und läßt die Suppe ”/, Stunde 
lang kochen. Währenddeſſen jchneidet man das Brötchen in dünne 
Scheiben und röftet diefe auf dem Kuchenbleh im Badofen oder 
auf der ſauber abgeriebenen Herdplatte hellgelb. Dann rührt man 
beim Anrichten Ei und Rahm unter die Suppe und giebt das 
geröftete Brötchen darüber. 


Nr. 15. Gemüſeſuppe. 


21 Waſſer, Y, nußdide Zwiebel und 1 Ep- 
25 g Salz, löffel voll Mehl, 
1 Bush Kopfjalat, 30 g Butter (eidid), 
1 Handvoll Spinat, Einige Blättchen gehadte Peter— 
1 Handvoll ausgefernte friiche ſilie, 

Erbſen, 1 Ei, 
1 mittelgroße Gelberübe, 1 Eplöffel voll jaurer Rahm, 
Y, Handvoll Saueranpfer, Y, Milhbrötchen. 


Man putzt und wäſcht alle grünen Zuthaten, röſtet in einer 
Kaſſerolle die feinwürfelig geichnittene Zwiebel hellgelb, giebt das 
Mehl hinein, läßt es 5 Minuten lang mitziehen, giebt Salat, Spinat, 
Erbien, Gelberüben, Sauerampfer und Peterjilie hinein und läßt 
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alles zufammen noch einige Augenblide lang dämpfen; dann fchüttet 
man es unter Umrühren ins kochende Salzwaffer und läßt es 
1 Stunde lang kochen; man rührt zuweilen die Suppe auf und röftet 
während der Zeit das in dünne Scheibchen gefchnittene Milch: 
brötchen auf einem Kuchenbleh im Badofen oder auf der fauber 
abgeriebenen SHerdplatte hellgelb. Beim Unrichten rührt man Ei 
und Rahm unter die Suppe. 


Nr, 16. Zwiebeliuppe. 


2. Wafler, | 508g Mehl, 

25 g Salz, 1 Milhbrötchen, 
50 g Butter, 1 Ei. 

80 g Zwiebeln (5 nußdide), | 


Die Zwiebeln werden geichält, feinwürfelig gefchnitten und in der 
Yutter, welche man in einer Heinen Kafjerolle glühend macht, heilgelb 
geröjtet; dann giebt man das Mehl hinein und rührt dies in das 
fochende Salzwajjer, läßt es ’/, Stunde lang kochen, jchlägt die Suppe 
durh ein Sieb und rührt 1 Ei dazu; aud giebt man das in 
fleine Scheibchen gejchnittene und im Badofen hellgelb geröftete 
Brötchen hinein. 


Nr. 17. Einlaufjnppe. 


21 Waſſer, | 120 g Mehl, 
v2 Mild, 1 Ei, 
25 g Sal;, | 1—2 Eplöffel voll faurer Rahm. 


30 g (eidid) Butter, 


Man kocht das Waffer mit Sal; und Butter, rührt das Mehl 
mit der Milch glatt an, rührt es unter das kochende Wafler und 
läßt es noch eine weitere Viertelftunde lang zufammen kochen, während 
man oft darin rührt. Beim Anrichten rührt man 1 Ei glatt mit 
faurem Rahm an und mifcht es unter die Suppe. Manche lieben aud) 
einige Stäubchen Mustkatblüte daran. 


Nr. 18. Scornfteinfegerfuppe. 


21 Wafler, 200 g Mehl, 

258 Salz, 100 g Schmalz oder Bratenfett. 
Das Fett wird auf offenem Feuer in einer Kafferolle heiß— 

gemacht, das Mehl Hinzugegeben, unter ftetem Umrühren hellbraun 
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geröſtet, langſam mit dem kochenden Salzwaſſer angerührt und dann 
noch 10 Minuten lang kochen gelaſſen. Die Suppe hat viele kleine 
weiche Knöllchen, welche man mitißt. 


Nr. 19. Gebrannte Grießſuppe. 


21 Waſſer, 25 g Salz, 
100 g Grieß, | 100 g Fett. 


Nachdem man das Fett in einer Kafferolle heißgemacht Hat, 
rührt man den Grieß folange in demfelben, bis er hübſch hell— 
braun ift, worauf man ihn in das kochende Salzwafler giebt und 
die Suppe no , Stunde lang kochen Täßt. 


Nr. 20. Weihe Grießſuppe. 


21 Wafler, 1 Ei und 1 Eplöffel voll jaurer 
25 g Salz, Rahm, 
100 g Grieß, 1 Mefjeripie voll gehadte Peter— 
40 g Butter oder Schmalz, filie. 
1 Eßlöffel voll geriebenes Milch: 

brötchen, 


Man läßt das Waller mit dem Salz kochen, läßt den Grieß 
unter ftetem Rühren langſam hineinlaufen und kocht die Suppe 
I, Stunde lang. Währenddeflen macht man das Fett in einer Heinen 
Kafferolle glühend, giebt das geriebene Brötchen hinein, läßt es 
hellgelb röjten, giebt e3 in die Suppe und rührt beim Anrichten 
Beterfilie, Rahm und Ei dazu. 


Nr. 21. Weckſuppe (befonders für Kranke). 
1 Milhbrötchen (ziemlich groß), | 2 Heine Eplöffel voll Mehl, 


21 Wafler, 40 & Butter, 
2.! Mild, 1 Ei, 
25 g Salz, 1 Eßlöffel voll jaurer Rahm. 


Waſſer, Salz und das in Sceibehen gejchnittene Milchbrot 
(läßt man */, Stunde lang fochen, giebt die Butter, ſowie das mit 
Milch glatt angerührte Mehl langſam unter Umrühren hinein und 
focht dies zujfammen noch 10 Minuten lang. Beim Anrichten 
giebt man Rahm und Ei daran, doch für Kranfe läßt man den 
Rahm meg. 
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Nr. 22. Brotfuppe (Verwendung von Brotreften). 


21 Waſſer, 1 Heiner Eßlöffel voll Mehl, 
25 g Sal;, Y,.ı Mild, 

1 Handvoll zerjchnittenes Brot, | 1 Ei und 1—2 Eßlöffel voll 
40 g Fett, am beten Butter, jaurer Rahm. 


1 nußdides Bwiebelchen, 


Das Brot jchneidet man in dünne Scheibchen und läßt dieje 
im Salzwafjer langjam 1 Stunde lang kochen, rührt das mit der Milch) 
glatt angerührte Mehl langjam in die Suppe, läßt das Fett in 
einer Kleinen Kafferolle kochend werden, röftet die feinwürfelig zer: 
ſchnittene Zwiebel hellgelb darin, fchüttet dies in die Suppe und kocht 
diefelbe noch 10 Minuten lang, worauf man fie durch ein Sieb rührt 
und beim Anrichten mit Ei und Rahm vermijcht; leßtere dürfen auch 


fehlen. 
Nr. 23. Hackſuppe. 


150g Mehl, 1 Meſſerſpitze voll gehadte Peter— 
2 Heine Eier, filie, 

21 Wafler, | 40 g Butter, 

25 g Sal, 1 Eplöffel voll jaurer Rahm. 


Das Mehl jchüttet man auf ein Hadbrett, giebt in die Mitte 
des Häufchens 1 ganzes Ei und 1 Eiweiß, vermischt und zerhadt 
alles mit einem breiten Meffer, ſodaß Fleine Mehlklümpchen ent: 
jtehen, welche man unter Umrühren ins kochende Salzwaffer laufen 
läßt; auch die Butter fügt man hinzu. Man läßt die Suppe unter 
öfterm Rühren ungefähr °/, Stunde lang kochen, bis die Klümpchen 
weich find, und rührt beim Anrichten Rahm und das Eigelb hinein; 
die Klümpchen bleiben in der Suppe. 
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Milchfuppen. 


Nr. 1. Milchſuppe mit Brötchen. 


21 Milk, ' 108g Sal;. 
1 großes Milchbrötchen, | 


Die Milh läßt man kochen, giebt das in dünne Scheibchen 
zerfchnittene Milhbrötchen Hinein, läßt es recht zerfochen, ungefähr 
, Stunde lang, und fügt vor dem Anrichten Salz hinzu; man 
fann auch die Mil mit Waſſer etwas verdbünnen. 


Nr. 2. Schneiderläpplefuppe. 


200 g Mehl, ı 21 Mild, 
2 dide Eier, | 508 Buder. 
1 fingergliedlanges Stüd Vanille, | 


Man giebt das Mehl auf das Nubelbrett, macht in der Mitte 
eine Heine Vertiefung, jchlägt die Eier hinein, verarbeitet jie mit 
der Hand zu einem glatten Nudelteig, den man, etwas Mehl unter: 
jtreuend, zu einigen recht dünnen Nudelkuchen auswellt und gleich 
mit dem Mefjer in Heine vieredige Läppchen fchneidet. Während: 
dejien hat man die Milh mit Vanille und Buder aufs euer ge- 
bracht (es darf nicht in einem Blechtopfe ſein). Sobald die Milch 
tüchtig kocht, giebt man die Schneiderläppchen hinein und läßt fie 
gut "/, Stunde lang kochen, bis fie fich leicht zerdrüden laſſen. Es ift 
ein leichtes Abendejjen und man giebt nad) der Suppe noch Butter: 
brot und Käſe; im Sommer jchmedt fie auch fehr gut kalt. 


Nr. 3. Milchſuppe mit Grieh. 


100 g Brief, | 10 g Salz. 
21 Mild, 


Man ftellt die Milch in einem irdenen oder emaillierten Topfe 
aufs Feuer, läßt fie kochen, läßt den Grieß unter Umrühren recht 
langjam hineinlaufen, kocht ihn °/, Stunde lang, häufig darin rühren, 
giebt Salz und nach Belieben aud etwas Auder dazı. 
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Nr. 4. Blinde Schofoladenfuppe. 


21 Mild, 50 g feiner Zuder, 

200 g Mehl, 100 g Butter, 

10 g Salz, 1 Milchbrot oder einige Zwie— 
1 fingerlanges Stück Zimmet, bade. 


Man giebt die Butter in einer Kafferolle aufs gelinde Feuer, 
giebt auch Zuder und Mehl Hinzu und rührt jolange fortwährend 
darin, bis das Mehl dunfelgelb geworben ift. Währenddeflen kann 
man aud die Mil jchon heißgemacht Haben und gießt diefe nun 
langjam, unter tüchtigem Rühren, zu dem Mehl, giebt den Zimmet 
binzu und läßt alles noch 10 Minuten lang auflochen. Auch etwas 
Banille fann man Hinzufügen (*/, fingerlanges Stückchen) und zu— 
(eßt giebt man noch 10 g Salz hinein. Man fügt der Suppe beim 
Anrichten kleine Stüdchen Zwieback bei oder auch im Badofen 
hellgelb geröftete Wedicheibhen. Die Suppe ift, mit Butterbrot 
und Käſe, eine leichte Abendfpeife und erinnert im Gejchmad etwas 
an Scofolade. 


Nr. 5. Milchſuppe mit Kuöllchen. 


27 Mid, |1 Ei, 
200 g Mehl, | 10 g Salz. 


Ei und Mehl reibt man in einer Schüffel zwifchen den flachen 
Händen zu Heinen Knöllchen, läßt diefe in der fochenden Milch 
mindeftens ’/, Stunde lang aufwallen, wobei man öfter rührt, um das 
Anbrennen zu verhüten, und giebt beim Anrichten Salz, nach Be: 
lieben aud etwas Zucker hinzu. 


Nr. 6. Milchſuppe mit Nudeln, 


200 g Mehl, | 22 Milch, 
2 Eier, 10 g Sal;. 


Man giebt das Mehl aufs Nudelbrett, jchlägt die Eier in eine 
Heine Vertiefung des Mehlhäufchens, knetet die Maffe zu einem 
glatten Teig, wellt ihn mit dem Nubdelholz dünn wie Papier aus 
(zu 2 Nudelkuchen), wobei man etwas Mehl unterftreut, damit die 
Kuchen nicht anfleben. Man legt diefelben dann ausgebreitet aufs 
Brett oder auf ein faubere® Tuch, damit fie etwas abtrodnen; 
ganz troden dürfen fie aber nicht werden, fonft zeripringen fie beim 
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Schneiden. Man rollt die Kuchen zuſammen und ſchneidet ſie mit 
einem ſcharfen breiten Meſſer auf dem Brett in ſtrohhalmdicke Streif— 
chen, welche man in die kochende Milch giebt und ungefähr Stunde 
fang mittochen läßt, bis fich die Nudeln fehr leicht zerdrüden laſſen, 
worauf man die Suppe falzt und anrichtet. Man kann auch die 
Nudeln faufen und reiht mit 50 g, doch find Bartgetrodnete 
Nudeln nicht jo fchnell weich wie friſchgemachte. 


Nr. 7. Mildfuppe mit Mehr. 


120 g Mehl, | 10 g Salz. 
21 Milk, 


Man rührt das Mehl mit einem Zeil der Milch zu einen: 
dünnen glatten Brei, ftellt den Reit der Milch in einem irdenen oder 
emaillierten Zopfe aufs Feuer und rührt den Mehlbrei hinein, 
jobald die Milch kocht; man läßt die Suppe nun noch wenige 
Minuten lang unter Rühren auflochen, jalzt fie, giebt auch nach Ge- 
ihmad etwas Zuder hinzu und richtet fie an. 


Nr. 8. Buttermildfuppe. 


1°/, 2 Buttermilh, | %/,2 füße Milch, 
308 Mehl, 10 g Salz. 


Man ftellt die Buttermilch in einem irdenen oder emaillierten Topfe 
aufs Teuer und läßt fie unter fajt bejtändigem Rühren auftochen. 
Währenddefjen hat man das Mehl mit der Milch glatt angerührt; 
man giebt dies unter tüchtigem Rühren in die fochende Buttermilch, 
läßt es, ftets rührend, 5 Minuten lang aufwallen, jfalzt dann die Suppe 
und richtet fie an. 
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Wein- und Bierfuppen. 


Nr. 1. Apfelweinfuppe, 


1';, 2 Äpfelwein, 2 Eitronenjcheibchen (ohne Kerne), 

1,1 Wafler, 130 g Buder, 

1 fingergliedlanges Stüdchen | 2 Eidotter und 1 Eplöffel voll 
Zimmet, Mehl. 


Man ſtellt in einem irdenen oder glaſierten Topfe (nicht in einem 
metallenen) den Wein mit Waſſer, Zucker, Zimmet und Citrone auf den 
Herd, läßt alles, gut zugedeckt, kochen, rührt das Mehl mit einer halben 
Taſſe voll kaltem Waſſer recht glatt an, giebt es unter Umrühren raſch 
in den kochenden Wein, läßt dies noch 5 Minuten lang kochen, wobei 
man ſorgen muß, daß es nicht anhängt, hebt den Topf vom Herd 
und rührt beim Anrichten 2 Eigelb glatt dazu. Man kann einige 
Sceibhen Milhbröthen, im Badofen hellgelb geröjtet, in die 
Suppe legen. 

Nr. 2. Weißweinſuppe. 


1°, Weißwein, | 3 Eitronenfcheibchen (ohne Kerne), 
1,1 Waſſer, : 125 g Buder. 
3 Eier, | 

Man rührt das Mehl nach und nad) mit dem Wein glatt an, 
ichlägt die 3 Eier Hinzu, ebenfo auch Citrone und Zucker, giebt es 
in einem glafierten oder Meffingtopfe aufs Feuer und Schlägt mit dem 
Schneebejen jolange in der Mafje, bis fie einmal aufpufft. Dann 
richtet man die Suppe an und giebt Heine Zwiebackſtückchen oder 
Scheibchen von Milchbrötchen hinein, welche im Badofen hellgelb 
geröftet wurden. 


Nr. 3. Rotweinfuppe mit echtem Sago (Tapioca). 


1%/, U Rotwein, 130 g Buder, 
1%/, 2 Wafler, 2 Eitronenjcheiben (ohne Kerne), 
80 g ojtindiicher Sago, 1 fingergliedlanges Stüd Zimmet. 


Hat man echten Sago (Tapioca), jo überbrüht man ihn mit 
heißem Waſſer, gießt dies ab, ftellt den Sago mit 1", 2 kochendem 
3* 
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Waller in einem glafierten oder Meffingtopfe aufs Feuer, giebt Eitrone 
und Zimmet Hinzu und läßt dies mindeftens 2 Stunden lang kochen, 
bis der Sago wie dide durchfichtige Glaskügelchen ericheint; dann giebt 
man den Rotwein und Zuder hinzu, läßt es aufkochen und richtet 
die Suppe an. Man kann Biskuit oder auch Zwiebad dazu effen. 

Will man die Suppe mit gewöhnlichen Sago (aus Kartoffel- 
mehl) kochen, jo ftellt man 12 Wafler aufs Feuer, giebt, wenn es 
focht, den Sago unter Umrühren hinein, läßt ihn mit Citrone, Zuder 
und Zimmet */, Stunde lang kochen, bis die Körnchen durchſichtig 
geworden find, giebt dann den Rotwein Hinzu, läßt die Suppe 
heiß werden und richtet fie an. 


Nr. 4. Bierfuppe. 


12 Bier, 2 Citronenſcheibchen ohne Kerne, 
12 Waffer, 12 fingerlanges Stüd Zimmet, 
2 Eplöffel voll Mehl, 1 Milhbrötchen, 

3 Eier, 30 g Butter. 


130 g Buder, 


Das Mehl rührt man mit einer Taffe vol kaltem Waſſer glatt an, 
giebt es mit den Eiern, Wafler, Bier, Zuder, Eitrone und Zimmet 
in einer Meflingkafferolle oder in einem glafierten Topfe aufs Feuer und 
ichlägt die Maſſe fortwährend mit dem Schneebejen, bis fie einmal 
aufpufft. - Währenddeffen hat man in einem Kleinen Piännchen ein 
in Heine Würfel gejchnittenes Milhbröthen in 30 g Butter hell: 
gelb geröftet und giebt dies mit der Suppe auf den Tiſch. 


Kartoffelgemüſe. 


Nr. 1. Salzkartoffeln (Kartoffelſtücke). 


12—15 mittelgroße Kartoffeln, | 30 g Schmalz oder Butter, 
12 Waſſer, 1 Sträußchen Beterfilie oder 1 
20 g Salz, | Heines Bwiebelchen. 


Man kauft am beiten Kartoffeln mit wenigen flachliegenden 
Augen, da es bei diefen durch das Schälen weniger Abfall giebt. 
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Man wäſcht und ſchält fie und ſticht mit einem ſpitzen Meſſer die 
Augen heraus. Dann ſchneidet man ſie, wenn ſie dick ſind, in je 
4 längliche Stücke und wäſcht ſie nochmals, worauf man ſie in Waſſer 
ſtellt, bis man ſie kocht; wenn ſie ohne Waſſer ſtehen, werden ſie 
ſchwarz. Erſt kurz vor Tiſch kocht man ſie, denn ſie müſſen gleich 
gegeſſen werden. Neue Kartoffeln find in Y, Stunde weich, alte 
dagegen brauchen oft , Stunde, wenn man eine größere Menge 
zu fochen hat. Man bringt fie in einem Blechtopfe mit kochendem 
Salzwaſſer aufs Feuer, und wenn fie fich leicht mit der Gabel zer- 
drüden lafien, find fie gar; man gießt das Wafjer davon ab und 
jtellt fie in den Bratofen, bis fie angerichtet werden. Zu Gemüfe 
giebt man die Kartoffeln gewöhnlich ungefchmälzt, zu jonftigen Ge- 
richten jchmälzt man fie, indem man in einem Kleinen PBfännchen 
die Butter oder das Schmalz heiß madht und 1 Sträußchen ge- 
hackte Beterfilie hineingiebt oder 1 kleingeſchnittenes Bwiebelchen 
raſch darin röjtet. Beim Anrichten verteilt man das Fett dann 
mit einem Löffel über die Kartoffeln. 

Manche Kartoffeln find jo mehlig, daß fie von außen zerfallen, 
bevor fie innen gar find; diefe ftellt man, anftatt mit fochendem, 
mit faltem Salzwafjer bei und kocht fie nicht zu raſch. 


Nr. 2. Gequellte Kartoffeln. 


12— 15 eiergroße Kartoffeln, | 30 g Salz. 
21 Wafler, 


Die Kartoffeln werden jo oft gewajchen, bis das letzte Wafler 
tlar ift; man giebt fie in fochendes Salzwaffer, am beften in einem 
Blechtopfe, und läßt fie, gut zugededt, folange kochen, bis fie, nad) 
,—1 Stunde, ſich leicht auf der Hand zerdrüden lajjen; ganz 
neue Kartoffeln find oft jhon nah */, Stunde gar. Sind die 
Kartoffeln wäfjerig, jo kocht man diejelben am beften in Dampf. 
Man läßt fih vom Spengler ein in den Topf pafjendes Sieb mit 
Füßen maden; unter dem Sieb ijt dann das fochende Wafler, auf 
demjelben die mit dem feinen Salz beftreuten Kartoffeln, welche 
nun, fejt zugededt, auf offenem Feuer im Wafjerdampfe gar wer: 
den und bedeutend befjer jchmeden wie die auf andere Art gekochten. 
Wenn die Kartoffeln weich find, jchüttet man das Waller ab und 
trägt fie gleich mit frischer Butter auf. 
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Nr. 3. Banierte Kartoffeln. 


8— 10 mittelgroße Kartoffeln, | 2 Eier, 

120 g Butter oder gutes Fett, | 10 g Salz, 

1'/, getrodnetes feingeftoßenes 22 Waller und 20 g Salz zum 
Milchbrötchen oder etwas Zwie- Abaquellen. 
bad, | 


Die Kartoffeln werden einigemal gewajchen, in Fochendes Salz- 
wafjer gegeben und beinahe weich, aber nicht zu weich gekocht; fie 
dürfen nicht zerfallen. Dann zieht man ihnen die Schalen ab, 
ichneidet fie in Heinfingerdide Scheiben, zerichlägt die Eier nebit 
dem Salz mit einer Gabel in einem Suppenteller, taucht die Kar— 
toffelicheibchen einzeln hinein und dann auf beiden Seiten auch ins 
Wed: oder Zwiebadmehl. Nun macht man, '/, Stunde vor Tiich, 
in einer Pfanne das Badfett fochend, legt die Scheiben neben: 
einander hinein und bädt fie auf beiden Seiten ſchön goldgelb. 
Hat man noch Gemüje zu den Kartoffeln, jo reicht man mit der 
Hälfte der angegebenen Portion für 5 Perſonen. Das Gericht ift 
befonders gut zu Ragout. 








Nr. 4 Geröftete Kartoffeln (gewöhnliche). 
12—15 mittelgroße Kartoffeln, !' 15 g Salz, 


100 g gutes Fett, am beiten | 22 Waller und 20 g Salz zum 
Butter, | Abquellen. 


Die Kartoffeln werden einigemal gewaſchen und in Salzwaſſer 
abgekocht, bis ſie beinahe weich ſind; völlig gar dürfen ſie nicht ſein, 
ſonſt zerfallen ſie beim Röſten. Man ſchüttet nun das Waſſer ab, 
zieht die Haut von den Kartoffeln und ſchneidet letztere entweder in 
Würfel oder in halbfingerdicke Sceiben. *, Stunde vor Tiſch 
jtellt man das Fett in einer Pfanne aufs offene Feuer, läßt es 
glühend werden und giebt die Kartoffeln hinein. Wer es liebt, kann 
erft noch zwei Fleingejchnittene Ziwiebelchen ins Fett geben und dann 
gleich auch die Kartoffeln. Man läßt diefe einige Augenblide ruhig 
liegen, bis fie unten hellgelb geröjtet find, dann dreht man fie mit 
einer Blechichaufel auf die andere Seite. Iſt das Teuer zu ftarf, 
(legt man die Herdringe auf. Wenn die Kartoffeln eine jchöne gold- 
braune Farbe haben, jtreut man 15 g feines Salz darüber, vermifcht 
fie damit und richtet fie an. Gut zu allen Ragouts und Braten. 

UÜbriggebliebene Quell» oder Salzkartoffeln, vom Tage vorher, 
laffen fih jehr gut zum Röſten verwenden. 


KRartoffelgemüfe. 39 


Nr. 5. Feine rohgeröftete Kartoffeln (wenig fett). 


1%, Suppenteller voll nußdide | 15 g Salz ("/, Händchen voll), 
Kartoffeln, 50 g Butter. 


Die Kartoffeln werden gewajchen, gejchält und in Waffer gelegt. 
1 Stunde vor Tiih ſchüttet man fie auf einen Durchſchlag, Tegt 
ein Handtuch auf den Tiſch, jchüttet fie darauf und reibt fie raſch 
troden; währenddeflen hat man die Butter in einer Pfanne auf 
offenem Feuer glühend gemadt; die Kartoffeln jchüttet man nun 
in die Butter, läßt fie etwas hellgelb röjten, während man fie mit 
der Schaufel dreht, und jchiebt fie dann in den Badofen, wo fie 
nah °;,—1 Stunde gar find. Man jtreut dann noch 15 g Salz 
darüber. Man kann diefe Art Kartoffeln auch auf dem Herd 
machen, braudt dann aber 200 g Fett, da fie auf jolche Art nicht 
gar werden, wenn fie nicht ganz im Fett liegen. 


Nr. 6. Schr feine geröjtete Kartoffeln (aber Eoftipielig). 


12— 15 mittelgroße Kartoffeln, | 1 kg Fett, halb Schmalz, halb 
15 g feines Sal;, Schmelzbutter. 


Die Kartoffeln werden gewajchen, geihält, in jchmale Streifen, 
wie Gelberüben, gejchnitten, in Waſſer gelegt, auf ein Sieb ge- 
jchüttet, zwiichen 2 Handtüchern auf dem Tiſch abgetrodnet und 
mit dem Salz gemiiht. Dann läßt man das Fett in einer Pfanne 
auf offenem Feuer glühend werden, giebt die Kartoffeln hinein und 
bädt fie hübjch dunfelgelb; man dreht fie einigemal mit der Schau- 
fel um. Sowie fie gelb und weich find, hebt man fie mit dent 
Schaumlöffel auf ein warmgemachtes Sieb und richtet fie gleich an; 
fie brauchen zum Baden nur wenige Minuten, da fie ganz im 
Fett liegen, welch' legteres jehr gut noch zu Braten und Gemüſen 
verwendet werden kann. Dieje Art Kartoffeln find bejonders gut 
zu Beefſteaks und grünem Salat. 


Nr. 7. Kartoffelbrei. 


10—12 große Kartoffeln, 30 g Butter oder 2 Eplöffel voll 

1%, 2 Waſſer und 20 g Salz jaurer oder ſüßer Rahm, 
zum Ablochen, 10 g Sal;. 

I Mild, 


Die Kartoffeln werden gewaſchen, gejchält, gevierteilt und im Salz: 
waſſer weichgekocht; dann jchüttet man das Waller ab, jtampft die 
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Kartoffeln fein, gießt heiße Milch hinein, nebjt Salz, jtreicht den 
Brei dur ein Sieb oder eine Kartoffelprejje und giebt entweder 
Butter oder Rahm hinein. Manche röften auch 1 Löffel voll 
Weckmehl in der Butter hellgelb und geben diejes erjt über den Brei, 
wenn er angerichtet ift. Der Brei ijt befonders für Schwache Magen 
geeignet; auch giebt man ihn zu Sanerfraut, Rotkraut und vielen 
Gemüſen. 


Nr. 8. Saucenfartoffeln. 


10—12 mittelgroße Kartoffeln, | 1 Eplöffel voll Eifig, 
21 Waffer und 20 g Salz zum | 10 Pfefferkörner, 


Abquellen, 1 pfenniggroßes Stückchen Lor— 
30 g gutes Fett, beerblatt, 
108g Mehl, 3,2. Fleijchbrühe oder gejalzenes 


2 nußdide Zwiebeln (geſchält und Wafler zum Auffüllen. 
gevierteilt), 


Die Kartoffeln hierzu dürfen nicht mehlig jein; fie werden ge- 
waſchen, mit dem falten Salzwafjer beigejtellt und langjam weich— 
gekocht, dann jchüttet man das Wafler fort, zieht den Kartoffeln 
die Haut ab, jchneidet fie in Scheiben wie zu Salat, madjt das 
Fett in einem irdenen Topfe heiß, rührt das Mehl hinein, dann 
die Fleiſchbrühe raſch dazu, giebt Eſſig, Zwiebeln, Pfeffer und 
Lorbeer Hinein, läßt alles einmal auffochen und rührt die Kartoffeln 
hinein, worauf man verjucht, ob das Ganze genügend gejalzen ift. 
Man giebt dies Gericht zu Ochjenfleiih oder Braten aller Art. 
Manche lieben es auch, einige eingemachte und Eleingefchnittene Ejfig- 
gurfen darunterzumiſchen. 


Nr. 9. Schinkenkartoffeln. 


10—12 mittelgroße Kartoffeln, | 2 nußdide Zwiebeln, 
1, kg oder mehr abgekochter | 27 Wafler und 20 g Salz zum 


Schinken, Abkochen der Kartoffeln, 
5 Eßlöffel voll ſaurer Rahm, 1 geriebenes Milchbrot und 15 g 
50 g Butter, Butter für die Form. 


Man wäſcht die Kartoffeln, kocht fie im Salzwafjer weich, aber 
nicht zu weich, zieht ihnen die Haut ab und fchneidet fie wie zu 
Kartoffelfalat. Der Schinken, gewöhnlich der Reſt eines abgekochten 
Schinfens, wird auf dem Hadbrett feingewiegt. Die feingejchnittene 
Zwiebel röftet man in 50 g Butter hellgelb; eine Blechform oder 
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auch eine Borzellanjchüfjel ftreicht man mit etwas Butter aus und 
ftreut 1 Handvoll Wedmehl hinein, den Schinken miſcht man mit 
den Kartoffeln, giebt dies in die Form, giebt obendarauf die Butter 
mit den Zwiebeln, zulegt den Rahm, und jchiebt die offene Form 
in den heißen Badofen. Nah °,—1 Stunde, wenn die Kar— 
toffeln hübſch dunkelgelb geröftet erjcheinen, nimmt man die Yorm 
heraus, ftellt fie auf eine runde Platte, jchlägt eine reine Serviette 
um den Rand der Form und bringt fie zu Tiih. ES ift Dies 
ein Geriht für fich, ohne Beilage, und wird gleidy nach der Suppe 
gegeben. 


Nr. 10. Heringstartoffeln. 


12—15 mittelgroße Kartoffeln, | 3—4 Eplöffel voll jaurer Rahm, 

4— 5 Heringe (2 Stunden lang | 22 Wafler und 20 g Salz zum 
in friiches Wafjer zu legen), Abkochen der Kartoffeln, 

80 g Butter, 1 geriebenes Milchbrot und 1 

2 nußdide Zwiebeln, Scheibchen Butter für die Form. 


Die gewajchenen Kartoffeln werden im Salzwaffer weich, aber 
nicht zu weich gekocht, geihält und in Scheiben gejchnitten, wie zu 
Salat. Dann zieht man den Heringen die Haut ab, entfernt Kopf 
und Schwanz, macht längs des Rüdgrat3 einen Schnitt, reißt das 
Grätengerüft heraus und hadt die Heringe fein. Die Form, am 
beiten ein tiefer PBorzellannapf oder auch eine Blechform, beftreicht 
man mit Butter und jtreut Wedmehl hinein; 80 g Butter röftet 
man mit den feingejchnittenen Zwiebeln hellgelb, mijcht die Heringe 
mit den Kartoffeln, giebt fie in die Form und verteilt die Ziwiebel- 
butter, jowie den jauren Rahm darüber. Nun jchiebt man die Form in 
den Badofen, und nah °,—1 Stunde, wenn die Kartoffeln ſchön 
goldgelb find, ftellt man die Form auf eine Porzellanplatte, jchlägt 
eine Serviette, ſchräg gefaltet, um den Rand und giebt das Gericht 
ohne Beilage zu Tiſch, gleich nach der Suppe. 


Nr. 11. Schellfiſchkartoffelu. 


12—15 mittelgroße Kartoffeln, | 80 g Butter, 
21 Waſſer und 20 g Salz zum | 2 nußdide Zwiebeln, 
Abkochen der Kartoffeln, 4—5 Eplöffel voll faurer Rah, 
1 Zeller voll entgrätete, gekochte, | 1 geriebenes Milchbrot und 1° 
in Stüdchenzerpflüdte Fiſchreſte, Scheibchen Butter für die Form. 
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Die Kartoffeln werden gewaſchen, im Salzwafler weichgekocht, 
geichält und in Scheiben geichnitten, wie zu Salat; die Heingejchnittene 
Zwiebel röftet man mit der Butter in einem Kaſſerollchen hellgelb, 
jtreicht die Form, am beiten eine Auflaufform, mit etwas Butter 
aus, bejtreut fie mit Wedmehl, giebt die Fiſche, welche man mit 
den Kartoffeln gemifcht Hat, in die Form, verteilt obendarauf Die 
Zwiebelbutter und auch den ſauren Rahm und fchiebt die offene 
Form in den heißen Badofen. Nach ungefähr einer Stunde, wenn 
die Speife hellgelb gebraten ausfieht, hebt man fie in der Form 
auf eine größere Platte, jchlägt eine jchräggefaltete Serviette um 
den Rand der Form und giebt das Gericht gleich nad der Suppe, 
ohne weitere Beilage. Sollten die Fiſche noch etwas Salz; be- 
dürfen, jo mijcht man dies, aber vor dem Baden, darunter. Wille 
Arten von Filchreiten kann man jo verwenden, und hat man jehr 
viel davon, jo nimmt man weniger Kartoffeln hinzu. 


Nr. 12. Feine Kartoffelbällchen. 


12—15 mittelgroße Kartoffeln, | 2 ganze Eier, 

21 Wajler und 20 g Salz zum | 1 Mefleripige voll Muskatblüte, 
Abkochen der Kartoffeln, , kg Schweinefchmal; zum 

10 g Salz, | Baden. 


Die Kartoffeln werden gejchält, gewajchen und im Salzwaijer 
weichgefoht. Man kann auch Rartoffelrefte dazu verwenden. Man 
reibt die Kartoffeln auf der Mafchine, mischt fie mit Salz, Muskat 
und Eiern, wobei man fie ordentlich knetet, verfucht, ob fie genügend 
gejalzen jind, und formt Heine, kaum nußdide Bällchen daraus, welche 
man in Mehl wälzt und °,, Stunde vor Tiih in glühendheißem 
Schmalz auf offenem Feuer goldgelb bädt. Die Bällchen jehen bejonders 
als Kranz auf großen Bratenplatten jehr hübſch aus und eignen 
ſich ſowohl als Beilage zu Braten, wie zu Gemüſe oder Salat. Das 
Fett läßt ſich als Bratenfett jehr gut wieder verwenden. 


Nr. 13. Gebadene Kartoffelfhnitte (jehr gut). 


6—8 große Kartoffeln, 158 ©al;, 
11 Waller und 15 g Salz zum | 250 g Fett, am beften Schweine: 
Abkochen, ſchmalz, zum Baden. 


1 jehr großes oder 2 Heine Eier, 


Man kann hierzu auch übriggebliebene Kartoffeln verwenden. 
Wenn die Kartoffeln geſchält und halbiert, im Salzwaſſer abgekocht 
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und auf dem Reibeiſen oder der Reibmajchine gerieben find, Inetet 
man fie mit Ei und Salz zu einer glatten Maſſe, formt fie auf 
einem Schneidebrett zu einer armdiden feiten Wurft, welche gar 
feine Sprünge mehr zeigen darf, und läßt fie bis '/, Stunde vor 
Tiſch liegen. Man jchneidet die Kartoffelwurft dann auf dem Brett 
in fingerdide Scheiben, taucht dieje auf beiden Seiten in Mehl, 
läßt das Fett in einer Pfannkuchenpfanne glühend werden, giebt 
die Scheiben Hinein und bädt fie auf offenem Feuer auf beiden 
Seiten Shön goldgelb. Dies Gericht eignet fi) ſowohl zu Thee 
wie zu Ragout3 und grünen Gemüjen und Salaten. Aber die 
Kartoffeln müfjen unbedingt mehlig fein. 


Nr. 14. Rahmkfartoffeln. 
12—15 mittelgroße Kartoffeln | 1,—?/, T heißes Wajfer, 
oder entjprechend mehr Hleinere, | 15 g Salz, 
21 Waſſer und 20 g Salz zum | "/, nußdide Zwiebel, 
Abauellen, 1—2 Eplöffel voll jaurer Rahm, 
40 g Butter, 1 Theelöffel voll Eſſig. 
1 Eplöffel voll Mehl, | 


Die Kartoffeln müſſen recht glatt und dürfen nicht mehlig jein; 
am beiten eignen fih Salatkartoffeln, Nieren» oder Mäuschenfar- 
toffeln hierzu. Man wäjcht fie, bringt fie 3 Stunden vor Tiich in 
kaltem Salzwafjer aufs Feuer und läßt fie langſam weichfochen, damit 
fie nicht mehlig werden. Dann jchält und jchneidet man fie, wie 
zu Salat, in Scheiben von Strohhalmdide, macht die Butter in 
einem irdenen oder emaillierten Topfe auf offenem Feuer glühend, 
ichneidet das Zwiebelchen kleinkarriert hinein, läßt es hellgelb röjten, 
giebt gleich das Mehl hinein und rührt es fchnell glatt; da es nicht 
röften darf, gießt man unter ftetem Rühren raſch das Waffer hinzu 
und läßt die Sauce aufkochen; dann falzt man dieje, giebt die Kartoffeln 
nebjt Rahm und etwas Effig hinein und läßt fie, zugededt, neben- 
bei auf dem Herd heiß ftehen, aber nicht mehr kochen, weil ſonſt der 
Rahm gerinnt. Dies Gemüje eignet ſich bejonders als Beigabe 
zu Frifandellen, Rnadwürftchen, Koteletts, Sauerbraten und auch zu 
Schinken. 

Nr. 15. Spedfartoffeln. 


12—15 mittelgroße Kartoffeln, | 30 g Butter, 
10 g Salz, 20 g geräucherter Schweinejped, 
1 2 Fleifchbrühe oder heißes Salz- | 2 Heine Bwiebelchen, 

wafjer zum Auffüllen, 1 Sträufchen Beterfilie. 
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Die Kartoffeln werden gewaschen, geichält, in thalerdide Scheiben 
geichnitten und in Waller gelegt. Die Butter ftellt man in einer 
Kaſſerolle oder in einer Bratenpfanne aufs Feuer, läßt fie glühend 
werden und giebt die feinmwürfelig gejchnittene Zwiebel mit dem 
feinwürfelig gejchnittenen Sped hinein, läßt dies hellgelb röjten, 
ichüttet die Kartoffeln auf ein Sieb und giebt fie jofort mit Salz 
zu dem fochenden Fett, rührt alles gut um, läßt es ungefähr 
Y/, Stunde lang braten, giebt dann Fleiſchbrühe oder Salzwaſſer hinzu 
und läßt fie, zugededt, auf gejchloffenem Feuer jolange kochen, bis 
fie weich find, während man zuweilen darin rührt, damit fie nicht 
anhängen; fie find meiftens in *, Stunde gar und man giebt dann 
die Beterfilie daran. Man giebt fie zu gehadten Beefſteaks, Brat- 
wurſt, Rouladen, Hadbraten ꝛc. 


Nr. 16. Ausgeſchöpfte Kartoffeln. 


15 mittelgroße mehlige Kartoffeln, | 100 g Butter oder Schweine: 
12 Waffer und 20 g Salz zum ſchmalz, 
Abkochen derſelben, 1 Handvoll Weckmehl. 


Man wäſcht, ſchält und vierteilt die Kartoffeln, ſtellt fie 
%, Stunde vor Tiſch mit Fochendem Salzwafjer aufs Feuer und 
jobald fie weich find, fchüttet man das Waller ab, worauf man fie 
mit dem Kartoffeljtößer zeritampft. Dann jtellt man die Butter 
in einen Heinen Pfännchen aufs Feuer, giebt das Wedmehl in die 
fochende Butter, läßt dies goldbraun röften und jtellt e8 nebenbei auf 
den Herdrand. Nun taucht man einen Schöpflöffel in das ‘Fett, jodaß 
er ringsum voll davon wird, und fchöpft dann einen Löffel voll 
von der Kartoffelmaſſe auf eine Gemüſeſchüſſel, taucht den Löffel 
wieder ins Fett und jchöpft damit die Kartoffeln aus, fo fortfahrend, 
bis leßtere ausgejchöpft find. Die einzelnen Kartoffelhäufchen müſſen 
fi immer ſchön rund von einander abzeichnen. Hat man zulegt noch 
Fett übrig, jo verteilt man es über die ausgejchöpften Kartoffeln. 
Sie find eine gute Beilage zu Ragouts, Hajen, Gänfepfeffer oder 
Leber. 


Nr. 17. Bratkartoffeln (im Backofen zu machen). 


Die Kartoffeln hierzu müſſen ſehr mehlig ſein. Man rechnet 
2—3 mittelgroße auf die Perſon. Man wäſcht ſie mehrmals, 
ſchält ſie aber nicht; ſie werden in fingerdicke Scheiben geſchnitten, 
auf ein mit Butter beſtrichenes Kuchenblech nebeneinander gelegt 
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und in den heißen Badofen gejhoben; nah !/, Stunde kann man 
jie einmal raſch mit einem breiten Meffer umwenden. In ungefähr 
%, Stunde, wenn fie weich find und gelbe Kruften haben, kann 
man fie anrichten und gleich auftragen, zu Thee mit frifcher Butter 
und Salz. 


Nr. 18. Straßburger Kartoffeln. 


10 mittelgroße Kartoffeln, 1 Hering, abgezogen, 1 Tag in 

1%, 2 Waſſer und 158 Salz Waffer gelegt, entgrätet und 
zum Quellen der Kartoffeln, gehadt, 

1 nußdicke Zwiebel, 1, Meſſerſpitze voll weißer Pfeffer, 

60 g Butter, ı, Theelöffel voll Fleiſchextrakt 

1", Raffeetaffe vollfaurer Rahm, oder etwas Bratenjauce, 

60 g roher feingehadter Schinken, | 2 Eßlöffel voll geriebener Barme- 

1, Eßlöffel voll Mehl, jantäje. 


Man ftellt die Hälfte der Butter in einer Kafjerolle aufs Feuer, 
ichält die Zwiebel und jchneidet fie fein hinein, läßt fie gelb röften, 
rührt das Mehl glatt darunter, giebt Schinken, Rahm, Pfeffer und 
Hering hinzu, läßt es !/, Stunde lang kochen, indem man zuweilen 
darin rührt, fchlägt die Maſſe durch einen Durchſchlag, giebt den 
Fleiſchextrakt dazu, miſcht die gekochten Kartoffelicheibehen Teicht 
darunter, ftreicht eine Auflaufform mit Butter aus, ftreut 1 Hand- 
vol Wedmehl hinein, giebt die Mafje in diefe Form, ftreut den 
Käfe di darüber, jebt von dem Reſt der Butter mit 2 Meſſern 
Heine Häufchen obenauf und läßt die Kartoffeln in dem gut heißen 
Badofen Schön goldbraun werden, was nad ungefähr °/, Stunde 
der Fall jein wird. Man trägt das Gericht in der mit einer Serviette 
ummundenen Form auf einer breiten runden SBorzellanplatte auf 
und giebt Schnigel oder Frifandellen zc., auch grünen Salat dazu. 
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Gemüſe aller Brt. 


Nr. 1. Spinatgemüje. 
5 fejtgepadte Hände voll Spinat- | 1—2 Eplöffel voll jaurer Rahm, 





blätter, 4, 8 Fleifchbrühe oder gejalzenes 
30 g Butter oder gutes Fett, | Wafler für die Sauce, 


1 Heines Zwiebelchen, | 41 Wafler, 20 g Salz und !;, 
1 hoher Eplöffel vol Mehl, | haſelnußgroßes Stückchen Soda 
Y, Meſſerſpitze voll Pfeffer, | zum bkochen der Blätter. 


Die Blätter, an welchen die Stiele bleiben, belieft man, ent- 
fernt alles Gelbe und Faulige, wäſcht dann das Gemüſe jolange 
durch frifches Waller, bis fein Sand mehr in demfelben zu jehen 
ift, giebt es in das fochende Salzwajjer, dem man ein Splitterchen 
Soda zufügt, um die Farbe jhön grün zu erhalten. Am beften 
foht man das Gemüſe in einem Blechtopfe. Nah ungefähr 
15—20 Minuten, wenn fih die Stiele der Blätter Teicht zer: 
drüden laſſen, jchüttet man das Gemüfe auf ein Sieb, gießt noch 
etwas frifhes Waſſer darüber, drüdt dann mit einem breiten Löffel 
alles Wafler heraus, giebt das Gemüſe auf ein Hadbrett und jchneidet 
e3 mit dem Wiegemefjer jo Hein, daß es wie Brei ausfieht; manche 
ftreichen es, der größern Feinheit wegen, jogar durch ein Haarfieb. 
1 Stunde vor Tiih ftellt man das Fett in einem irdenen oder 
glafierten Topfe aufs Feuer, röftet ein feingejchnittenes Zwiebelchen hell: 
gelb darin, rührt rafch das Mehl hinein und gießt fofort unter bejtän- 
digem Rühren heiße Fleiſchbrühe oder fochendes Waſſer mit etwas 
Salz Hinzu. Diefe Sauce läßt man nun auffochen, giebt Spinat 
nebjt Pfeffer hinein, rührt dies recht glatt und läßt es noch einige 
Augenblide lang kochen. Den Rahm, der jedoch nicht unbedingt nötig 
ift, giebt man erjt beim Anrichten daran und verjucht, ob es genügend 
gejalzen ift. Man verziert den Spinat nad) dem Anrichten, indem man 
ihn mit einigen Hartgejottenen, gejchälten und geteilten Eiern oder 
auh mit gebadenen Eiern belegt. Zu Oſtern giebt man wohl 
auch jchöngefärbte Dftereier ertra dazu. Am beiten al3 Beilage 
iſt Schinken, Zunge oder Schinkenlachs. 
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Nr. 2. Gelberüben- (Möhren:, Karotten-) Gemüſe. 
1—1"/, Suppenteller voll Gelbe- | 1 Theelöffel voll Zucker, 


rüben, 1 Eplöffel voll Mehl, 
30 g Butter, 1 kleines Sträußchen Beterfilie, 
10 8 Salz, geœgwaſchen und feingehadt. 
1 Wafler, 


Sind die Rüben fehr Hein, fo läßt man fie, nachdem fie 
gewaſchen, gejchabt und von dem grünen Ende befreit find, unzer- 
Ichnitten; größere werden tüchtig gewajchen und auf einem Schneide 
brett mit einem jcharfen Meſſer geichabt, das grüne Ende und das 
Spiächen jchneidet man ab. Zuletzt jchneidet man die Rüben 
entweder in ftrohhalmdide Scheibchen oder in 5 cm lange, halb- 
fingerdide Streifen. Man legt fie aber nicht ins Waſſer, jonjt 
zieht der Saft heraus. 1 Stunde vor Tiſch giebt man, am beiten 
in einem emaillierten Topfe, die Butter aufs Feuer, giebt die Rüben 
nebſt Salz und Zuder hinein, rührt einige Augenblide lang darin 
und gießt joviel Waller dazu, daß dasſelbe auf gleicher Höhe mit 
den Rüben jteht. Nun bededt man diefe, läßt fie unter zeitweiſem 
Rühren jchmoren und wenn fie fich leicht zerdrüden laſſen, ftreut 
man das Mehl nebſt Beterfilie leicht darüber, rührt um, verjucht, ob es 
genügend gefalzen ift, und läßt es noch einmal aufkochen; dann rüdt 
man es nebenbei auf den Herd, bis angerichtet wird. Iſt die Brühe 
eher eingefocht al3 das Gemüſe weich ift, jo jchüttet man noch wenig 
Waſſer nad. Im Winter muß man 1’, Stunde für die Rüben 
rechnen, da fie alsdann Härter find wie im Sommer. Manche 
fochen auch junge Pflüderbjen mit den Gelberüben. Dies ge- 
mijchte Gemüſe wird genau jo gefocht wie die einfachen Gelberüben, 
nur giebt man die Erbjen erſt zu den Gelberüben, wenn lebtere 
bereits */, Stunde lang gekocht haben, da Erbjen jehr jchnell zer- 
tohen. Schinken, Sauerbraten, Zunge und Schnigel find gut als 
Beilagen. 


Nr. 3. Mairübchengemüſe. 
2 Suppenteller voll Mairübchen, | 4, Fleifchbrühe, 


30 g Fett, 1 Theelöffel voll gehadte Peter— 

1 Kleines Zwiebelchen, | filie, 

21 Wafler und 20 g Salz zum | 1 Heine Meſſerſpitze voll Pfeffer, 
Abkochen, 1 Eßlöffel voll ſaurer Rahm. 


1 Eßloffel voll Mehl, 
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Die Mairübchen, eine Art Teltower Rübchen, find meijtens 
recht Hein, jodaß man diefelben nicht allein, jondern aud das 
Kraut davon benugen muß. Man wäſcht und jchält die Rübchen, 
ichneidet fie in dünne Sceibdhen wie Kartoffeljalat, giebt fie in 
die Hälfte des kochenden Salzwafjers und probiert nach , Stunde, 
ob fie fich leicht zerdrüden laſſen; dann jchüttet man fie auf einen 
Durchſchlag, gießt 1 Schöpfer voll kaltes Waſſer darüber und läßt fie 
ruhig ftehen. Nun giebt man in die andere Hälfte des kochenden 
Salzwafjers die jauber belejenen und gewajchenen Blätter, ſetzt aber 
ein Splitterhen Soda, jo groß wie , Hajelnuß, dem Waller zu, 
damit die grüne Farbe erhalten bleibt. Nah 20 Minuten etwa 
find auch die Blätter weich; man fchüttet fie auf ein Sieb, gießt 
nod etwas kaltes Waffer darüber und drüdt fie mit einem breiten 
Löffel recht feft aus. Darauf hadt man fie auf dem Schneidebrett fein 
und giebt fie zu den weißen Nübchen. , Stunde vor Tijch ftellt 
ntan das Fett in einer Kafjerolle oder einem irdenen Topfe aufs Feuer, 
ichneidet ein Zwiebelchen feinmwürfelig hinein, läßt es rajch hellgelb 
röften, giebt das Mehl Hinzu, rührt es ſchnell glatt und gießt jofort 
die Fleiſchbrühe oder auch Waſſer unter tüchtigem Rühren daran, 
giebt Pfeffer, Salz und Beterfilie dazu, läßt die Sauce aufkochen, 
milcht das Gemüſe durch, läßt es nochmals hei werden und auf: 
fochen und rührt beim Anrichten 1—2 Löffel voll fauren Rahm hinzu, 
worauf man verjucht, ob es genügend gejalzen iſt. Scinfen, Ger: 
velatwurjt, Schnitel und Beefjteals find gute Beilagen. 


Nr. 4 Radieschengemüſe. 


Wird genau jo gemacht wie Mairübchengemüfe, nur ſchält man die 
Radieschen nicht. 


Nr. 5. Gemiüfe von Schwarzwurzelblättern. 


> Hände voll Schwarzwurzel- | 30 g Fett, 
blätter, 1 Heines Zwiebelchen, 
31 Wafler, 20 g Salz und ein | Flleiſchbrühe, 
Splitterhen Soda, jo groß | 1 Mefleripischen voll Pfeffer, 
wie Y%, Hajelnuß, 1-2 Eplöffel voll faurer Rahm. 
1 Eplöffel voll Mehl, | 


Am Frühjahr, bei Gemüjemangel, find die Blätter der vor- 
jährigen Schwarztvurzeln jehr gut als Gemüje zu verwenden. Man 
ichneidet die Blätter über dem Boden ab, entfernt die fchlechten, 
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wäſcht die brauchbaren mehrmals, bis fich fein Sand mehr im 
Waſſer zeigt, giebt fie mit 1 Splitterhen Soda ins fochende Salz- 
waſſer, läßt fie ungefähr */, Stunde lang kochen und wenn fie 
fh leicht zerdrüden laſſen, ſchüttet man fie auf das Sieb, giebt 
einen Schöpfer voll kaltes Waſſer darüber, drückt letzteres mit einem 
breiten Löffel wieder heraus und hadt das Gemüſe auf dem Had- 
brett jehr fein. , Stunde vor Tifch ftellt man das Fett in einer 
Kafjerolle oder einem irdenen Topfe heiß, fchneidet ein Bwiebelchen 
feinmwürfelig hinein, läßt es hellgelb röften, giebt gleich das Mehl 
hinein, rührt es raſch glatt und gießt fofort unter Umrühren etwas 
Fleiſchbrühe oder Wafler dazu; jobald es kocht, giebt man Pfeffer 
und Gemüje hinein, rührt es glatt, verfucht, ob es genügend geſalzen 
ift, und läßt es auflochen. Beim Anrichten giebt man etwas fauren 
Rahın dazu. Dies Gericht ift ganz ähnlich dem Spinat. 


Nr. 6. Gemüfe von Schwarzwurzeln (Skorzoneren), gedämpft. 
1 kg (2 Päckchen) Schwarz: | 1—2 Ehlöffel voll faurer Rahm, 





wurzeln, 1 Eplöffel voll Weißwein, 
30 g Butter, 2 1 kaltes Waffer und 2 Eplöffel 
1 guter Eplöffel voll Mehl, voll Eſſig zum Einweichen. 


a Fleiſchbrühe, 


Wenn die Schwarzwurzeln welf find, legt man fie einige Stunden 
lang in Hares kaltes Wafler, fchabt dann auf dem Schneidbrett Die 
dunkle Haut mit einem fcharfen Meſſer ab, fchneidet die Schwänzchen 
und das Grüne oben ab und legt die Schwarzwurzeln gleich in 
Eifigwaffer, damit fie an der Luft nicht rötlich werden; dann teilt 
man fie in 5 cm lange, halbfingerdide Stüdchen, wie Gelberüben. 
2 Stunden vor Tiſch nimmt man fie aus dem Eſſigwaſſer und 
legt fie in den irdenen oder emaillierten Topf mit der jchon vor: 
ber heifßgemachten Butter. Man läßt fie nun 10 Minuten lang 
darin dämpfen, rührt um und giebt Fleiſchbrühe oder Waller und 
Salz dazu. BZugededt müſſen fie nun weich werden; man rührt 
zuweilen darin und giebt auch etwas Waffer Hinzu, wenn Die 
Brühe zu fehr eingekocht iſt. Wenn fih die Wurzeln leicht zer: 
drüden laffen, freut man das Mehl darüber, rührt es durch, läßt 
es noch einigemal aufkochen und giebt zulegt noch Wein, Rahm und 
etwa fehlendes Salz hinein. Geräucherte Zunge, Schinken, aud) 
Wild ſchmeckt gut dazu, 

Wehrfritz, Die Küche. 4 
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Nr. 7. Gemüſe von Schwarzwurzeln mit Rahmfance. 
1kg Schwarzmwurzeln (2 Päd- | !/, 2 heißes Waſſer zum Auf— 


en), füllen, 
40 g Butter, ı 22 Wafler und 20 g Salz zum 
2 Eplöffel voll Mehl, Abkochen, 
1—2 Eplöffel voll jaurer Rahm, | 22 Waller und 2 Eßlöffel voll 
U, Theelöffel voll Eifig, Eiiig zum Einlegen ber 
Wurzeln. 


Wenn die Schwarzwurzeln welt find, legt man fie jchon tags 
zuvor in faltes Waller. Man jchabt fie mit einem jcharfen Mefjer 
auf dem Schneidbrett, legt fie, nachdem fie in längliche Stüdchen, 
wie Gelberüben, geteilt find, in das Ejfigwafjer und läßt fie darin 
bis 2 Stunden vor Tiih. Man giebt fie dann in fochendes Salz: 
waſſer und wenn fie fich leicht zerdrüden lafjen, jchiebt man fie 
nebenhin auf den Herdrand, ftellt die Butter in einem irdenen 
oder emaillierten Topfe auf, rührt das Mehl in die fochende Butter, 
rührt Y/, 2 von der Schwarzwurzelbrühe hinein, giebt */, Thee— 
Löffel voll Eifig Hinzu und läßt alles aufkochen. Dann legt man 
die Schwarzmwurzeln hinein, läßt fie heiß werden und verjucht, ob 
fie genügend gejalzen find. Sollte die Sauce, welche jehr didlich 
jein muß, zuviel eintochen, jo giebt man noch etwas Waſſer Hinzu. 
Beim Anrichten rührt man den jauren Rahm hinein. Beſte Bei- 
lagen find Schinken, Wild, Beefiteals, Sauerbraten. 


Nr. 8. Buff: oder Dickebohnengemüſe. 


1 hoher Suppenteller voll 5 cm | 30 g frifche Butter, 
lange grüne Puffbohnen oder | Y/, 2 Tleifchbrühe, 
ftatt deren die Kerne der aus: | 1 Theelöffel voll Eifig, 


gewachſenen Bohnen, 1 hoher Eplöffel voll Mehl, 
22 Waſſer mit 20 g Salz zum | 1 Eigelb, 
Abkochen, 1—2 Eßlöffel voll ſaurer Rahm. 


Man kann die Puffbohnen auf zweierlei Art verwenden. Ent- 
weder bricht man die noch ganz kleinen Bohnen von dem Stode 
ab und verwendet fie mit Hülſe und Kern oder man läßt fie Länger 
wachſen, bis fie dide Kerne haben, und verwendet dann nur dieje 
Kerne ohne die Schoten oder Hüljen. 
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Kocht man die Heinen ganzen Bohnen, jo zieht man an beiden 
Kanten die Fäden herunter, wäſcht die Bohnen, kocht fie im Salz— 
wafjer weich, läßt */, Stunde vor Tifh die Butter in einer 
Kaſſerolle oder einem emaillierten Topfe heiß werden, rührt raſch 
das Mehl hinein, dann jchnell auch die Fleiſchbrühe, läßt dies unter 
Rühren aufkochen, gießt die Bohnen mit dem Salzwaſſer auf 
ein Sieb, rührt fie darauf in die Sauce und ftellt fie heiß, bis 
vor dem Anrichten; dann rührt man noch Eſſig, Rahm und Eigelb 
darunter und verjucht, ob das Gemüje genügend gejalzen ift. Wenn 
man nur die diden Kerne der Buffbohnen benußt, jo werden diefe im 
Salzwajjer jo lange gekocht, bis fie fich leicht zerdrüden laſſen, aber 
zerfallen dürfen fie nicht; fie find raſch weich, da fie ja noch friſch 
und nicht getrodnet waren. Man jchüttet fie mit dem Waſſer auf 
ein Sieb, zieht mit einem Mefjer die dide Haut von den Kernen 
und legt dieje in obige Sauce. Rauchfleiſch, Rotelett3 und Frifan- 
dellen find gute Beilagen. 


Nr. I. Meldengemüfe (ähnlich dem Spinat). 
5 fejtgepadte Hände voll Melden- | 1 Eplöffel voll faurer Rahm, 


pflanzen, 4,1 Sleifchbrühe oder gefalzenes 
30 g Butter oder gutes Fett, Waller zum Auffüllen, 
1 kleines Zwiebelchen, 41 Waſſer, 20 g Salz und ein 
1 Eplöffel voll Mehl, erbjengroßes Stüdchen Soda 


1 Eleine Mefjerjpige voll Pfeffer, zum Abkochen der Blätter. 


Man nimmt alle guten Blätter famt den Stielen und wäſcht 
fie jolange in immer wieder friſchem Wafler, bis fih fein Sand 
mehr unten auf dem Boden des Topfes zeigt, dann giebt man das 
Gemüje in einen Topf voll fochenden Wafjers nebſt Salz und Soda 
und läßt e3 ungefähr 10—15 Minuten lang kochen; wenn fich die 
Stiele leicht zerdrüden Lafjen, ift e8 gar; man gießt es auf ein Sieb, 
ſchüttet einen Schöpfer voll kaltes Waller darüber, drüdt alles 
Waſſer mit einem breiten Löffel feit heraus, giebt das Gemüfe auf 
ein Hadbrett und hadt es mit dem Wiegmefjer jehr fein. ?/, Stunde 
vor Tiſch ftellt man das Fett in einem emaillierten Topfe oder 
einer Kafjerolle aufs Feuer, läßt es glühend werden, giebt die fein- 
würfelig gejchnittene Zwiebel hinein, röjtet fie raſch hellgelb, rührt 
ſchnell das Mehl Hinein, auch jchnell die Fleiſchbrühe oder das heiße 
Waſſer und Salz nebit Pfeffer, läßt e3 auffochen, giebt das gehadte 
Gemüfe Hinzu, rührt e3 gut glatt, läßt es auffochen und ftellt es 

4*r 
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heiß, bis es mit dem ſauren Rahm verrührt und angerichtet wird. 
Man verfucht erft noch, ob es genügend gejalzen iſt. Als Bei- 
lagen: Cervelatwurft, auch Ochjen- oder Salzfleiih und Hadbraten. 


Nr. 10. Salatgemüfe von Fleinen Büſchen (Häuptchen). 


1 Heiner Henkelkorb voll Kleine | 1 hoher Eplöffel voll jaurer 
Büſche Salat oder auch Rupf— Rahm, 


ſalat, 121 Fleiſchbrühe oder Waſſer 
30 g Butter oder gutes Fett, mit Salz zum Auffüllen, 
1 feines Zwiebelchen, 41 Waſſer, 20 g Salz und ein 


1%, Eplöffel Hoch voll Mehl, | erbiengroßes Stüdhen Soda 
1 Heine Meſſerſpitze voll Pfeffer, | zum Abkochen der Blätter. 


Sm Sommer, wenn der Salat rafch aufichießt, oder wenn man 
ein Beet voll Salat hat, der zu dicht fteht, jo verwendet man dieſen 
zu Gemüfe, welches dem Spinat ähnelt und vecht gefund if. Man 
entfernt nur die fchlechten, faulen Blätter nebſt Wurzeln, zerteilt 
die Häuptchen in einzelne halbe Blätter, damit der Sand beim 
Wachen leichter entfernt werden kann, wäſcht alsdann das Gemüſe 
gründlich jo oft in immer wieder friſchem Waller, bis fein Sand mehr 
im Topfe zu ſehen ift, ftellt in einem größern Topfe Wafjer, Salz 
und Soda aufs Feuer, läßt es kochen, giebt das Gemüſe hinein, 
und jobald ſich die didjten Rippen leicht zerdrüden laſſen (nad) 
10—15 Minuten etwa), jchüttet man das Gemüſe auf ein Sieb, 
giebt noch einen Guß kaltes Wafjer darüber, drüdt alles Waſſer mit 
einem breiten Löffel heraus, giebt das Gemüfe auf ein Hadbrett 
und wiegt es mit dem Wiegmefjer recht fein. Stunde vor Tifch 
ftellt man in einem irdenen Topfe oder einer Kafjerolle das Fett 
auf den Herd, läßt es glühend werden, röftet ein feinwürfelig 
geichnittenes Zwiebelchen hellgelb darin, rührt raſch das Mehl 
darunter, gießt jofort Fleiſchbrühe oder Salzwaſſer zu, rührt e3 glatt, 
läßt es auffochen, giebt Pfeffer und Gemüſe hinein, rührt es tüchtig, 
läßt e3 wieder auffochen, verjucht, ob es genügend gejalzen ift, und 
ftellt es heiß, bis man vor dem Anrichten 1 Eplöffel voll jauren Rahm 
daranrührt; wer es liebt, kann auch 1 Fleines Theelöffelchen voll 
Eifig zugeben. Als gute Beilagen: Geräuchertes Schweinefleifch 
oder Preßkopf, Bratwurft, Koteletts. 


Nr. 11. Salatgemüje von aufgeſchoſſenen Strünfen (jchr gut). 


10 Salatftrünfe, ungefähr 30 cm | 30 g Butter, 
lang, 1 hoher Eßlöffel voll Mehl, 
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Y, Iheißes Waſſer und 10 8 Sal; | 1 Eigelb, 
zum Auffüllen, ‚1-2 Eplöffel voll jaurer Rahm, 
21 Bafler und 208g Salz zum |; kleiner Theelöffel voll Eifig. 
Abkochen, | 


In die Höhe gegangener Salat giebt noch ein ganz feines Gemüſe, 
wenn er recht fett und jchnell gewachſen it. Am beiten ift er, 
wenn ſich noch feine Seitenziveige und feine Samen gebildet haben. 
Man jtreift alle Blätter ab, welche noch ein bejonderes Gemüfe 
für fich für den andern Tag geben. Der Strunf ſelbſt oder der 
Stengel wird gewaſchen, geihält und in längliche Stüdchen, wie 
Gelberüben, gejchnitten und ſofort in kaltes Waller gelegt, bis man 
ihn abkochen will. Man jtellt das Salzwaſſer in einem größern 
emaillierten Topfe aufs Feuer, läßt es fochen, giebt das Gemüfe 
hinein und läßt e3 jo weich werden, daß man es leicht zerdrüden kann, 
was nad ungefähr *, Stunde der Fall fein wird. Dann ftellt 
man das Gemüſe bis "/, Stunde vor Tiich kalt, läßt es aber im 
Waſſer; an der Luft wird es ſchwarz. Wenn man , Stunde 
vor Tiih die Butter in einer Kafferolle heiß gemacht hat, rührt 
man raſch das Mehl hinein, füllt dann die Sauce mit kochendem 
Waſſer und Salz unter tüchtigem Umrühren auf, läßt es auflochen, 
ſchüttet das Gemüſe auf einen Durchichlag, gießt 1 Schöpfer voll kaltes 
Wafler darüber, legt das Gemüſe in die Sauce, läßt beides zufammen 
heiß werden, giebt Ei, Rahm und Eſſig dazu und verſucht, ob es 
genügend gejalzen ift. Beilagen: faljcher Rehbraten, jaure Braten 
aller Art, Kalbsſchnitzel, Schinken, warme oder kalte Fleiſchwurſt. 


Nr. 12. Kohlrabigemüſe. 


4—5 mitteldide Kohlrabi, 1 Eplöffel voll jaurer Rahm, 
21 BWafler und 20 g Salz zum | 1 Meflerjpitschen voll Pfeffer, 
Abkochen, Y, 2 Fleifhbrühe oder heißes 
1 Eplöffel voll Mehl, Waller und Salz zur Sauce, 
30 g Butter, 1 Heines Zwiebelchen (darf aud) 


1 Sträußchen gehadte PBeterfilie, | fehlen) und 5 Tropfen Eſſig. 


Die Kohlrabi werden gewaschen, gejchält und in dünne Scheibchen 
gejchnitten, wobei man alles Holzige entfernt. Dann kocht man fie 
20— 25 Minuten lang im Salzwafjer weich; fie müſſen fich beim 
Probieren leicht zerdrüden lafjen; nun jchüttet man fie auf einen 
Durchſchlag und gießt 1 Schöpfer voll Faltes Waſſer darüber. 
Y, Stunde vor Tiſch macht man die Sauce, indem man die Butter 
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in einer Kafferolle oder in einem irdenen ZTopfe kochend macht, 
die feinwürfelig gejchnittene Zwiebel darin hellgelb röſtet, das Mehl 
dann gleich rajch Hinzurührt und ebenjo raſch auch die Fleiſchbrühe 
oder Waller und Salz hineinrührt. Nun läßt man die Sauce auf: 
fochen, giebt Eifig, Pfeffer und die Kohlrabi hinein und Täßt fie 
heiß werden; vor dem Anrichten fommt nod Rahm hinein. Schinken, 
Zunge, Knadwürftchen, Braten ꝛc. als Beilage. 

E3 fommt vor, namentlich in trodenen Sommern, daß die Kohl— 
rabi durchaus Hartfaferig, holzig find. Man kann fie dann doch 
benugen, wenn man fie jchält, jchneidet und kocht wie die vor: 
ftehenden; nur drüdt man fie, nachdem fie auf den Durchſchlag 
geichüttet wurden, mit einem feiten Löffel dur das Sieb; das 
Mark rührt man dann in die Sauce, während man den faferigen 
Rückſtand entfernt. 

Solange die Blätter der Kohlrabi noch zart find, fanıı man die 
innern Heinern auch zu Gemüfe verwenden. Man wäſcht fie und kocht 
fie in Salzwafjer, dem ein erbjengroßes Stüdchen Soda beigefügt 
wird, jo weich, daß ſich die Stiele leicht zerdrüden lafjen. Dann ſchüttet 
man fie auf den Durchſchlag, giebt einen Guß kaltes Waſſer darüber, 
hadt fie auf dem Hadbrett fein und legt fie in die obige Sauce; 
man fann die Sauce aud vorher in 2 Töpfchen verteilen: in das 
eine rührt man das weiße, in das andere das grüne Gemüfe; man 
fann aud) beide mijchen. 


Nr. 13. Teltower Rübchengemüſe. 


2 Suppenteller voll Zeltower | 1 Eplöffel voll Zuder, 
Rübchen, | Ya U gejalzene Fleiſchbrühe oder 

30 g Butter, kochendes Salzwaſſer. 

1 Löffelchen voll Mehl, 


Die Rübchen werden gewaſchen und geſchält, aber nicht zer— 
ſchnitten. Die Butter wird in einer Kaſſerolle aufs offene Feuer 
gebracht und mit dem feinen Zucker unter ſtetem Rühren hellbräunlich 
röſten gelaſſen, dann giebt man die Rübchen hinein und läßt ſie unter 
Umrühren ſchmoren, bis ſie auch bräunlich geworden ſind; darauf 
ſtreut man 1 Theelöffel hoch voll Mehl darüber, rührt glatt, 
ſchüttet die heiße Fleiſchbrühe oder Salz und Waſſer dazu, dedt 
fie zu und läßt fie 11,—2 Stunden lang jchmoren, aber nicht 
auf offenem Feuer. Dean fieht zuweilen nad, ob fie nicht anbrennen, 
und wenn die Brühe eingefocht ift, gießt man noch etwas Wafjer 
nad; auch prüft man, ob Salz fehlt. Sobald fich die Rübchen ſehr 
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gut ftechen laſſen, find fie gar. Geräucherte Lende, feine Gervelat- 
wurft, Schinken, Braten aller Art find gute Beilagen. 


Nr. 14. Sanerampfergemäfe. 


5 gepadte Hände voll Sauer: | 1 Heine Bwiebelchen, 
ampferblätter mit Stielen, 1—2 Eplöffel voll faurer Rahm, 
1 Löffel hoch voll Mehl, 1 Meſſerſpitzchen voll feiner 
21 Wafler und 20 g Salz zum Pfeffer, 
Abkochen (nebſt 1 Splitter | "1 Fleiſchbrühe oder kochendes 
hen Soda), Waſſer und Salz. 
20 g gutes Fett, | 


Die Blätter durchſucht man raſch auf beiden Geiten nad 
Schneden, danach wäſcht man fie jo oft, bis fich fein Sand mehr im 
Waſſer unten zeigt. Dann macht man das Salzwafjer und Soda 
tochend, giebt die Blätter Hinein, läßt fie offen kochen, bis ſich 
nah 10 Minuten etwa die Stiele leicht zerdrüden laſſen, jchüttet 
fie dann auf ein Sieb, giebt fie in eine Schüffel und ftellt dieſe 
einige Stunden lang in kaltes Waffer, damit die Säure der Blätter 
beſſer auszieht; darauf fchüttet man fie wieder auf ein Sieb, drüdt 
das Wafier feit aus dem Gemüfe und wiegt e8 auf dem Hadbrett 
fein wie Spinat. Die Butter ftellt man */, Stunde vor Tiſch 
in einem irdenen oder emaillierten Topfe aufs offene Feuer, röjtet 
die feinwürfelig geichnittene Zwiebel hellgelb darin, rührt raſch das 
Mehl hinein, füllt dies dann gleich unter Rühren mit Fleiſchbrühe 
oder Wafler und Salz auf, läßt es auffochen, giebt das Gemüſe 
hinein, rührt es mit dem Pfeffer glatt, kocht es auch auf und giebt 
vor dem Anrichten den Rahm Hinzu. SKoteletts, Rauchfleiſch, 
Sauerbraten oder frifches Schweinefleiich find gute Beilagen. 


Ar. 15. Löwenzahngemüfe (Ketten: oder Lichtcheublume). 


5 Hände voll Löwenzahnbüfchchen, | 1 Kleines Zwiebelchen, 
31 Wafler, 30 g Salz und 1 | ", 7 Fleifchbrühe oder heißes 
erbjengroßer Splitter Soda Salzwaſſer für die Sauce, 


zum Ablochen, 1 Meſſerſpitzchen voll Pfeffer, 
1 Eplöffel voll Mehl, 1 Löffel voll jaurer Rahm. 
30 g Butter, 


Der Löwenzahn, aus deſſen Blütenftengeln die Kinder Ketten 
machen, giebt im Frühjahre, bevor er Blütenknoſpen anjegt, ein jehr 
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gutes Gemüſe. Man fticht die ganzen Büſche aus ber Erbe, 
ichneidet die jchlechten äußern Blätter weg und wäſcht das Gemüſe 
jo oft, bis jich im Wafjer fein Sand mehr zeigt. Dann giebt man 
die Büjche nebſt Salz und Soda in das kochende Wafjer und 
läßt fie ungefähr 10 Minuten lang kochen; wenn fie fich leicht zer- 
drüden laſſen, find fie gar und werden auf einen Durchichlag 
geihüttet und mit einem Schöpfer voll kaltem Waſſer übergofien. 
Dann drüdt man mit einem breiten Löffel alles Wafler heraus 
und wiegt fie auf dem Hadbrett zu einem feinen Brei. 1, Stunde 
vor Tiſch läßt man die Butter in einer Kafjerolle glühend werben, 
röftet die feinwürfelig gejchnittene Zwiebel hellgelb darin, rührt 
jofort das Mehl glatt darunter und dann auch jchnell die Fleiſch— 
brühe oder Salz und Waller und läßt es auffochen; nun fommt 
das Gemüfe und der Pfeffer Hinzu; man rührt es glatt, läßt es 
auch auffochen, giebt vor dem Anrichten den Rahm hinein, nad) 
Belieben auch Theelöffel voll Eifig, und verfucht das Gemüfe, 
ob es genügend gejalzen ijt. Gute Beilagen: Kaſſeler Rippenfpeer, 
Beefſteaks, Koteletts, Solberfleiſch. 


Nr. 16. Spargelgemüſe (das feinſte von allen). 


1 kg Spargeln (2 Päckchen), 3085 Mehl, 
32 Waffer und 30 g Salz zum | 1—2 Eigelb, 

Abkochen, 2 Eßlöffel voll ſaurer Rahm, 
60 g friſche Butter, 1, Theelöffel voll Eſſig. 


Die Spargeln ſind am beſten bei warmem feuchtem Wetter, 
denn da wachſen ſie ſchnell wie die Schwämme, ſind weiß, dick und 
zart; bei kaltem trockenem Wetter oder auch nach Pfingſten, wenn 
die Spargelzeit zu Ende geht, ſind die Spargeln grünlich, holzig 
und bitter. Zu Anfang April beginnt die Spargelzeit und der 
Spargelliebhaber kann faſt alle Tage dies feine Gericht eſſen; man 
wird feiner nicht überdrüffig. Die Spargeln müfjen frijch gegeffen 
werden. Man wäjcht fie und jchält die Haut mit einem ſcharfen Meſſer 
von unten nach den Köpfen zu ab, joweit fie hart ift; dann legt man 
die Stangen in kaltes Wafler, bindet fie mit ftarfer weißer Strid- 
baummwolle fejt in 4 Bündel, alle Köpfchen nad) einer Seite Hin, 
und giebt fie %, Stunde vor Tiih mit Salz in das kochende 
Waſſer, welches am bejten in einem Blechtopfe aufs Feuer kommt. 
Barte Spargeln find in ungefähr 20 Minuten gar, harte brauchen 
oft °, Stunde, bis fie fich leicht zerdrüden laſſen; man probiert 
dies am Ende, nicht an den Köpfchen der Spargeln; dieje dürfen 
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nicht zerfallen oder abbreden. Sobald das Gemüfe gar ift, zieht 
man den Topf vom euer und jtellt ihn ganz abjeits hin. Nun 
maht man die Sauce, indem man zunächſt die Butter in einem 
irdenen oder emaillierten Topfe zergehen läßt, dann das Mehl glatt 
Hinein- und gleich darauf ſoviel von der Spargelbrühe hinzurührt, 
bis alles recht didlih if. Danad) läßt man es auffochen, wobei 
man vielleicht noch Brühe Hinzugießen muß, und giebt auch Y/, Thee- 
Löffel voll Eſſig und den Rahm, mit Eigelb verrührt, Hinzu, kocht 
jest aber nicht nochmals auf, ſonſt gerinnt die Sauce. Diefe 
muß recht didlich jein; man verjucht vor dem Anrichten, ob fie 
genügend gejalzen ift. Beim Anrichten hebt man die Spargelbündel 
mit dem Schaumlöffel behutiam aus der Brühe und legt fie in Form 
eines Kreuzes auf eine warme runde Platte, jchneidet mit einer 
Schere die Fäden auf, zieht diefe heraus und legt die Spargeln 
mehr auseinander, jodaß fie einen Kranz bilden, alle Köpfchen 
nach der Mitte gerichtet. Die Sauce giebt man in Saucieren dazu. 
Man kann die Spargeln auch auf einer länglichen Blatte anrichten, dann 
aber müfjen die Enden nach beiden Schmalfeiten der Platte gerichtet 
fein und die Köpfchen in der Mitte gegeneinanderjtehen. 

In einem größern Haushalt ift es praftiicher, die Spargeln 
niht ganz zu laſſen, jondern diefelben nach dem Scälen, joweit 
jie zart find, in 5em lange Stüdchen zum jchneiden und dieſe 
nohmal3 zu jpalten, wie Gelberüben. Die Stüdchen focht man 
dann in Salzwafjer und hebt jie, nachdem fie weich find, mit dem 
Schaumlöffel aus der Brühe in die fertige Sauce, wie fie vorftehend 
beijchrieben wurde. Man reicht mit zerjchnittenen Spargeln weiter 
wie mit den Stangenjpargeln, jie find auch bequemer zu eflen. 
Schinken und Zunge find die beten Beilagen. 

Die Spargelihalen und auch alle harten Abfälle beim Putzen 
geben eine vorzügliche Suppe, wenn man ſie Y/, Stunde lang in 
Fleiſchbrühe auskocht und dann wieder herausihäumt; man fann die 
Schalen auch im Badofen trodnen und für den Winter in einer 
verſchloſſenen Büchſe aufheben; jie geben der Suppe ein feines 
Aroma. Die übrigbleibende Spargelbrühe verwendet man ebenfalls 
zur Verbejjerung der Suppen; fie läßt fich einen Tag lang aufheben. 


Nr. 17. Römiſchkohlgemüſe (Mangold). 
2—3 Hände voll große Blätter | 30 & Butter oder auch gutes 
mit breiten weißen Rippen, |; Fett, 
31 Waffer und 30 g Salz zum 1 hoher Eplöffel voll Mehl, 
Abkochen, 1 kleines Zwiebelchen, 
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1,2 Fleiſchbrühe oder Wafler und | Theelöffel voll Eifig, 
Salz zur Sauce, 1 Eßlöffel voll jaurer Rahm. 
1 Heine Mefferjpige voll Pfeffer, | 


Man kann den Kohl zu zwei Gemüſen verwenden: am eriten 
Tage die breiten weißen Rippen, am andern Tage das Grüne der 
Blätter. Mean jchneidet an beiden Seiten der Rippen mit einem 
icharfen Meſſer das Grüne herunter und hebt dies auf. An den 
Rippen jelbft zieht man auf der obern wie auf der untern Seite 
die Haut herunter, jchneidet die Rippen gleih in halbfingerlange 
ichmale Streifchen, wie Gelberüben, und legt fie jofort in frifches 
Waſſer; an der Luft werden fie ſchwarz. Man kocht fie in Salz: 
waſſer jolange, bis fie ſich leicht zerdrüden laflen; zarte Rippen 
brauchen eine und härtere zwei Stunden, bis fie weich find. Dann 
jhüttet man fie auf ein Sieb und ftellt fie in friſchem heißem Wafler 
Hin, bis die Sauce fertig if. *, Stunde vor Tiſch ftellt man 
das Fett in einem irdenen Topfe oder einer KRafjerolle auf, läßt 
e3 glühend werden, jchneidet die Zwiebel feinmwürfelig hinein, Täßt 
fie gelb werden, rührt das Mehl Hinein, gießt unter Umrühren 
Fleiſchbrühe oder Waller mit Salz Hinzu, läßt es auflochen, giebt 
Rahm, Eſſig und Pfeffer hinein, fchüttet das Gemüſe auf ein Sieb 
und giebt es dann glei in die Sauce, worin es heiß erden, 
aber nicht mehr kochen darf; man giebt e8 dann gleich mit gejalzenem 
esleifch aller Art zu Tiſch. Bei längerm Stehen wird es jchlecht. 

Das Grüne wird mehrmals gewajchen, auf Schneden durchjudht, 
dann in Salzwafler, dem man ein erbjengroßes Stüd Soda zur 
Erhaltung der grünen Farbe zufeht, abgekocht, 10—15 Minuten 
lang, bei offenem Blechtopf. Dann jchüttet man es auf ein Sieb, 
giebt noch einen Guß Waffer darüber, drüdt es feit aus, wiegt es 
auf dem Hadbrett fein und legt es in diejelbe Sauce, wie man fie 
für die Rippen madt. Hat man nur Heine Römijchkohlbüjche oder 
ein Beet voll davon wurde durchrupft und man will die Fleinen 
Pflanzen verwenden, jo jchneidet man die ganzen Büſchchen, nad): 
dem fie belejen find, auf dem Schneidbrett wie Nudeln, wäjcht fie 
nochmals und kocht fie in Salzwafjer weich, jchüttet fie auf den 
Durchſchlag und giebt einen Guß kaltes Wafler darüber, drüdt fie 
aus und legt fie in die vorjtehend angegebene Sauce. i 


Nr. 18. Eundiviengemüſe. 


5 große Endivienbüjche, 1 erbiengroßes Stüd Soda zum 
27 Wafler, 20 g Salz, Abkochen, 
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30 g Butter oder Schmalz, 1 Eplöffel voll faurer Rahın, 
1 Feines Zwiebelchen, I, Theelöffel voll Effig, 

1 Eplöffel voll Mehl, 1,1 Fleifhbrühe oder Wafler 
1 Meſſerſpitzchen voll Pfeffer, und Salz zur Sauce. 


Die äußerſten faulen Blätter entfernt man, die guten befieht 
man rajch auf beiden Seiten, jchneidet‘ fie handvollweife auf denn 
Schneidbrett wie Nudeln, wäſcht fie, giebt fie ins fochende Waſſer mit 
Salz und Soda und läßt fie weid; werden, 15—30 Minuten lang; 
wenn ſich die Rippen leicht zerdrüden laſſen, jchüttet man fie auf 
* Durchſchlag, übergießt ſie mit friſchem Waſſer, ſtellt die Butter 

Stunde vor Tiſch in einem irdenen oder emaillierten Topfe 
ER Feuer, jchneidet das Zwiebelchen feinwürfelig hinein, röjtet 
dies hellgelb, rührt rajch Fleiſchbrühe oder heißes Waſſer mit Salz 
darunter, giebt Pfeffer dazu, nach Belieben auch Theelöffel voll 
Eifig, läßt die Sauce auflochen, drüdt das Waſſer mit einem brei- 
ten Löffel aus dem Gemüſe, rührt diejes unter die Sauce und giebt 
zulegt den Rahm darunter, worauf man verſucht, ob es genügend 
gejalzen ift. Man giebt al3 Beilage Braten, Bratwurst, Solber, 
Kotelett3 oder Schinken. 


! 
H 
! 
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Nr. 19. Kaſtanien. 


1 kg Rajtanien, ı 30 g Butter, 
1%, 2 Wajler, 20 g feiner Zuder, 
20 g Salz zum Abkochen, | Y2 1 Fleifchbrühe. 


Die Kaftanien werden mit dem Mefjer von der harten Scale 
befreit und ungefähr 10 Minuten lang ins fochende Waller gelegt, bis 
ih das rötliche Häutchen Teicht mit dem Meſſer abfragen Täßt, 
worauf man fofort das Waffer abjchüttet. Nachdem alle Raftanien 
geihält find, jtellt man die Butter in einer Kafferolle aufs euer 
und röftet fie mit dem feinen Zuder dunfelgelb, jchüttet die Kaſtanien 
binzu, rührt fie um, läßt fie etwas in der Butter jchmoren, gießt 
die kochende Fleiſchbrühe dazu, dedt die Kafferolle zu und läßt die 
Kaftanien unter öfterm Umwenden auf nicht zu ſtarkem Feuer 
vollends gar werden, was jehr raſch gejchehen ift; wenn fie ſich 
feicht mit der Gabel zerdrüden laſſen, find fie gut. Man verziert 
mit diefen Raftanien Rofentohl, Kraujerfohl und Wirfing, indem 
man fie als Kranz rings um das Gemüfe Iegt, kann fie aber auch 
jehr gut ertra zu den Gemüjen geben. Auch als Füllung für 


60 Gemüſe aller Art. 


Geflügel aller Art find die Kaftanien brauchbar, nachdem fie jo vor: 
bereitet wurden. 

Manche lieben die Kaftanien mehr auf andere Art zubereitet. 
Man entfernt mit einem jcharfen Meſſer die feite braune Hülle, 
fegt die Kaſtanien auf ein Kuchenblech und jchiebt diefes einige Mi- 
nuten lang in den Badofen, bis die Häutchen leicht abjpringen, 
wenn man fie drüdt; man ftößt die Häutchen rajch mit dem Meſſer 
ab und kocht die Kaftanien in ſchwach geſalzenem Wafjer mit 1 Eß— 
Löffel voll Zuder weich, aber fie dürfen nicht zerfallen; in wenigen 
Minuten laſſen fie ſich jchon leicht zerdrüden. Dann jehüttet man 
fie auf den Durdichlag, ftellt fie wieder warm und giebt fie als 
Beilage zu Gemüfen oder auch als Füllung für Geflügel. 

Hat man getrodnete Kaftanien, jo genügen jhon °, kg für 
5 Berfonen. Man beficht fie, entfernt alle fchlechten, wäſcht fie, 
jtellt fie über Nacht zum Aufweichen in kaltes Waſſer und kocht fie 
mit 1%, 2 Waller, 20 8 Salz und 1 Eplöffel voll Zucker weich, 
verwendet jie dann wie die obigen; fie find beinahe ebenjogut. 


Nr. 20. Schuittkohlgemüſe. 


5 gepadte Hände voll Kohlblätter, | 1 hoher Eplöffel voll Mehl, 
31 Wafler, 1, Sleifhbrühe oder Wafler 
20 8 Sal; und 1 erbjengroßes und Salz zur Sauce, 

Stüd Soda zum Abfochen, 1 Eplöffel voll jaurer Rahm, 
30 8 gutes Fett, 1 Kleine Meſſerſpitze voll Pfeffer. 
1 Feines Bwiebelchen, 


Die Kohlblätter, welche im Frühjahre nebit Spinat das erfte 
neue Gemüſe geben, werden belefen, wobei man die Stiele nur 
wegichneidet, wenn fie nicht zart find; dann wäjcht man das Ge— 
müſe, giebt es ins kochende Salzwaffer mit Soda, läßt es 15—20 
Minuten lang kochen, bis fich die Stiele Leicht zerdrüden laſſen, 
jchüttet es auf den Ducchichlag, übergießt es mit kaltem Waſſer, 
drüdt mit einem breiten Löffel alles Waſſer heraus und wiegt es 
auf dem Hadbrett zu einem feinen Brei. Stunde vor Tiſch 
bringt man in einer Kaſſerolle das Fett aufs Feuer, jchneidet das 
Zwiebelchen feinwürfelig hinein, läßt es vajch hellgelb röjten, rührt 
ichnell auch das Mehl hinein, dann Fleiſchbrühe oder Waller und 
Salz nebjt Pfeffer. Nun läßt man die Sauce auflochen, giebt 
das Gemüſe Hinein, vührt es recht glatt, läßt es auffochen und 
giebt beim Anrichten janren Rahm hinein, worauf man verjudt, 
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ob es genügend gejalzen if. Alle Arten Schweinefleifch, auch 
warme Fleiſchwurſt und Koteletts find gute Beilagen dazu. 


Nr. 21. Gemüfe von Zudererbfen (Zuderfchoten). 


17/,—2 Suppenteller voll Zuder- 1 Eplöffel voll Mehl, 
erbien, | 12 Fleifchhrühe oder Wafler und 
30 g Butter, ‚ wenig Gal;. 


Man zieht den Schoten auf beiden Seiten die Fäden herunter, 
wie bei den Bohnen, dann wäſcht man das Gemüſe, ftellt 2 Stunden 
vor Tiih in einem irdenen oder emaillierten Topfe die Butter auf 
den Herd, läßt fie heiß werden, giebt die Schoten hinein, Täßt fie 
unter Rühren einige Minuten lang ziehen, gießt die Fleifchbrühe 
dazu oder Wafjer und wenig Salz, dedt den Topf zu und läßt 
das Gemüje unter öfterm Umrühren kochen, bis fih die Schoten 
leicht zerdrüden laſſen; jollte die Brühe verdampft fein, bevor die 
Erbjen weich find, fo gießt man von Zeit zu Zeit etwas Wafler 
nah. Wenn nun das Gemüje gar ift, jtreut man das Mehl Teicht 
darüber, rührt es glatt und läßt es mit auflochen; dann verfucht man, 
ob es genügend gejalzen ift, giebt auch nach Belieben noch 1 Thee- 
Löffel voll Zuder daran. Schinken, Zunge, geräucherte Lende, auch 
Braten aller Art find gute Beilagen. 


Kr. 22. Gemüfe von Winterfohl (Kranferkohl, Mooskohl). 
3 gepadte Hände voll Kohfblätter, | */, 7 Fleiſchbrühe oder Wafler 


30 8 Fett, und Salz zur Sauce, 

1 Eleines Zwiebelchen, 31 Wafler, 

1 Eßlöffel voll Mehl, 20 g Sal;, 

1 Heine Mefferipige voll Pfeffer, | 1 erbjengroßes Stüd Soda zum 
1 Eplöffel voll faurer Rahm, Abkochen. 


Die Blätter jind am beiten im Winter, wenn fie jchon einmal 
gefroren waren; fie werden in den Fältchen auf beiden Seiten nach 
Raupen durchſucht, harte Stiele kürzt man ab und jchneidet dann 
da3 Gemüſe in halbhandgroße Stüde, wäſcht es einigemal und giebt 
es 2 Stunden vor Tiih in das kochende Wafler mit Soda und 
Salz; man drüdt e3 von Zeit zu Beit mit dem Löffel unter die 
Brühe, den Dedel läßt man weg. Sobald ſich die Stiele leicht 
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zerdrüden lafjen, ift das Gemüje gut; man jchüttet es auf den 
Durchſchlag, giebt einen Schöpfer voll Faltes Waſſer darüber, drüdt 
mit einem breiten Löffel alles Waffer feit aus dem Gemüſe und 
wiegt es auf dem Hadbrett jehr fein. */, Stunde vor Tiſch macht 
man die Butter in einer Kaſſerolle oder einem irdenen Topfe heiß, 
röftet die feinmwürfelig gejchnittene Zwiebel hellgelb, rührt gleich 
das Mehl glatt hinein und danach auch Fleifchhrühe oder heißes 
Wafler und Salz nebft Pfeffer; jowie die Sauce aufgelocht Hat, 
rührt man das Gemüſe darunter, läßt es mit auffochen und giebt 
noch etwa fehlendes Salz und den Rahm Hinzu; dann darf es 
nicht mehr kochen. Rauchfleiſch, Frankfurter Würfthen, Solber- 
fleiſch, auch Braten aller Art find gute Beilagen. Einige Löffel 
voll feinzerdrüdte Kartoffeln durh das Gemüſe gerührt verbejjert 
für manche das legtere. Am beiten ift ein Kranz von Kaftanien 
ringsum, wie ſolche in „Gemüſe“ Nr. 19 bejchrieben find; kg 
genügt für diefen Zweck. 


Nr. 23. Blumenkohlgemüſe (jehr fein). 
1 größerer Blumenkohl oder 2 | /, 2 Waller und 8 g Salz zur 


Eleinere, Sauce, 
3. Wafler und 25 g Salz zum | 1—2 Eplöffel voll faurer Rahın, 
Abkochen, 1 Eigelb, 


40 g Butter, 1. Theelöffe voll Eſſig. 
2 Eplöffel gut voll Mehl, | 


Man kann den Blumenkohl ganz oder auch in Heinern Blumen 
auf den Tiſch bringen. In erjterm Falle giebt man die Sauce 
ertra in der Sauciere dazu, geteilten Kohl dagegen giebt man in 
der Sauce. Schöner fieht der ganze Kohl auf dem Tiſche aus, 
aber der zerjchnittene ſchmeckt beſſer. Beim Pugen entfernt man mit 
einem ſpitzen Meffer alle Heinen Blättchen, bejonders fieht man nad), 
ob nicht Kleine hellgrüne Raupen darin fteden. Den Strunf jchält 
man und läßt ihn am Kohl, joweit er fich zart jchneidet und nicht 
holzig ift; er jchmedt bejfer wie die Blumen jelbjt. Beim Einkauf 
nimmt man nur fejte weiße Köpfe, ſonſt zerfällt die Blume; man 
muß beim Kochen ohnedies jehr aufpafien, daß man das Gemüje 
rechtzeitig vom Feuer nimmt, denn es zerfällt gleih. Sobald man 
es von allem Blattwerk und Schmuß gereinigt hat, Tegt man es in 
faltes Waffer, bis Stunde vor Tiih, giebt es dann in einen 
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großen Topf mit kochendem Salzwafjer und läßt e8 12— 20 Minuten 
lang fochen, bis man mit der Gabel leicht in den Strunk jtechen 
fann. Dann hebt man den Topf auf den Herdrand und läßt 
ihn offen jtehen, bi8 man den Blumenkohl anrichtet. Man macht 
nun raſch die Sauce, indem man in einem emaillierten Topfe 
die Butter heiß werden läßt, rührt gleich das Mehl hinein und 
jofort auch heißes Wafjer, Salz und !/, Theelöffel voll Eifig, läßt 
es aufkochen, giebt den Rahm nebſt Eigelb Hinzu und verjucdht, ob 
e3 genügend gejalzen if. Hat man den Blumenkohl in Stüdchen, 
jo hebt man dieje mit dem Schaumlöffel aus dem Wafler, legt fie 
in die Sauce und überdedt fie behutjam mit bderjelben. Den 
ganzen Blumenkohl dagegen hebt man mit dem Schaumlöffel auf 
eine heiße runde Platte, giebt 2 Löffelchen voll Sauce darüber und 
die übrige Sauce in einer Sauciere. Schinken, Zunge, geräucherte 
Gänjebruft, geräucherte Lende, feine Eervelatwurft, auch Braten 
find paflende Beilagen. Die Blumenfohlbrühe verbefjert die Suppen. 


Nr. 24. Gefülltes Weißkraut (für 12 Berfonen, ſehr Fräftig). 


1 großes feites Weißkraut, 1°/, in kaltes Wafjer geweichtes 

%, kg feingehadtes Schweine- und feſt ausgedrüdtes Milch— 
fleiſch, brot, 

%, kg feingehacktes Ochſenfleiſch, 2 nußdicke Zwiebeln, 

25 g Salz, 15 g Butter, 

1 Meſſerſpitze voll Pfeffer, 50 g Schweineſchmalz, 

1, Meſſerſpitze voll Musfatnuß | 1°/, 7 Fleifchhrühe, Grünkern— 
(darf fehlen), juppe oder Gerftenfuppe zur 

2 Eier, Sauce, 


Dies Gericht ift jehr gut, es ift Gemüfe und Fleiſch zufammen 
und wird namentlih von Herren gern gegeflen. 3 Stunden vor 
Tisch Löft man vorfidhtig die Blätter von dem Krautkopf; die diden 
Rippen jchält man etwas ab und legt fie nebenhin. Sobald alle 
Blätter nachgejehen find, wäſcht man fie und legt allemal 8—10 
Stüd in fochendes Wafjer, nur einen Augenblid, damit fie ge: 
jchmeidig werden; dann hebt man fie mit dem Schaumlöffel heraus, 
legt fie auf ein Sieb und giebt auch die übrigen Blätter hinein. 
Darauf hadt man die Rippen und die allerkleinften Blättchen und 
Abfälle vom Krauthaupt auf dem Hadbrett ganz fein, jo dünn wie 
Stecknadelköpfe, giebt 2 Hände voll davon zu dem gehadten Fleiſch, 
giebt auch das eingeweichte, zerdrüdte Milchbrot dazu, den Pfeffer 
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und die Eier nebit Salz; dann jtellt man die Butter in einer 
Heinen Kaſſerolle aufs euer, jchneidet die eine der Zwiebeln fein- 
würfelig hinein, röftet fie hellgelb und rührt fie unter das Fleiſch. 
Diefe Mifhung wird nun gut verarbeitet und dann verjucht man, 
ob fie genügend gejalzen ift. Darauf legt man 4 meterlange ftarfe 
Bindfäden, nachdem man fie in heißem Waller gebrüht hat, Freuz- 
weife auf den Boden einer Schüffel, indem man die Enden der Fäden 
über den Schüfjelrand hängen läßt. (Siehe untenjtehende Figur.) 
Die Schüffel ſeibſt kann eine tiefe Salatfchüffel fein, ſodaß fich ein 
Krauthäuptchen Hineinlegen läßt. Man belegt nun Boden und 
Seitenwände der Schüfjel mit den großen Krautblättern, die ab- 
gebrüht wurden, dreifach übereinander, wobei man aber die Fäden 
nicht verichiebt. In die Mitte giebt man dann die Hälfte der 

Füllung, legt einige Hleinere Blätter 

darüber, giebt den Reſt der Füllung 

und obendarauf legt man wieder 


größere Blätter, je mehr, deſto befier. 
N N Zuletzt bindet man die Fäden über 
dem SKrauthaupt Freuzweije zufam- 


men, aber jtet3 die zwei zujammen- 

gehörigen. 2 Stunden vor Tiich giebt 

man das Schmalz in die Bratpfanne, 

läßt es glühend werden, giebt die 

zweite Zwiebel (gejchält und in Schei- 

ben gejchnitten), jowie den Reft der 
gehadten Blattrippen und Blättchen ins Fett, legt das Krauthaupt aud) 
hinein, läßt es einige Minuten lang auf beiden Seiten unter Begießen 
mit Fett auf offenem Feuer Hellgelb werden (man dreht es dabei 
einmal mit 2 Schaumlöffeln um) und jchiebt es in den gut ge- 
heizten Badofen, wo es, unter häufigem Begießen, goldbraun wer- 
den muß. Dit es foweit und hat man es nochmals vorjichtig 
mit den Löffeln gedreht, jo gießt man die Fleiſchbrühe daran, be- 
dedt das Ganze mit dem Dedel und läßt es vollends gar werden; 
2 Stunden lang muß das Haupt anhaltend braten, fonft ift das 
Kraut nicht weich. Beim Anrichten hebt man das Krauthaupt vor- 
ſichtig mit 2 breiten Schaumlöffeln auf eine runde, flache Platte, 
jchneidet mit der Schere die Bindfäden durch und zieht fie heraus, 
Dann treibt man die Sauce dur ein Blechfieb, hebt etwas von 
dem Fett ab und füllt fie in Saucieren; aud) giebt man 2 Löffel 
voll Sauce über den Krautlopf. Derfelbe wird zu Salzkartoffeln 
gegefien. 
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Nr. 25. Gekochtes Weißkraut (Kappes). 


1 Heineres Häuptchen Weißkraut, 1 Mefferfpigchen voll Pfeffer und 
32 Wafler und 20 g Salz zum einige Stäubchen Mustat- 
Abkochen, blüte, 
30 g Schweineſchmalz, 1 Eplöffel voll jaurer Rahm, 
1 knapper Eplöffel voll Mehl, 1 Meſſerſpitze voll Kümmel» 
%, 1 Sleifhbrühe oder Waſſer förner. 
und Salz, 


Die äußern fchlechten Blätter entfernt man, jchält von den 
guten die diden Rippen etwas ab, teilt die Blätter in !/, hand 
große Stüde, wäjcht fie, bringt fie 2 Stunden vor Tiſch ins kochende 
Salzwafjer, läßt fie offen kochen, bis fich die Rippen leicht zer: 
drüden laſſen, und ftellt den Topf dann nebenhin, bis die Sauce 
fertig if. %, Stunde vor Tifh bringt man das Fett in einer 
Kajjerolle oder in einem emaillierten Topfe aufs Feuer, röftet das 
feinwürfelig gejchnittene Zwiebelchen hellgelb darin, rührt rajch das 
Mehl Hinein, dann auch gleich Fleifchhrühe oder Waller und Salz, 
Bieffer, Muskat und Kümmel, läßt die Sauce auflochen, jchüttet 
dann erſt das Gemüje auf den Durchichlag, übergießt es mit kaltem 
Waſſer, drüdt dieſes mit einem breiten Löffel feſt heraus, rührt das 
Gemüſe in die Sauce, giebt Rahm dazu und verjucht, ob es genügend 
gejalzen ift; man läßt es nun nicht mehr kochen, fondern nur heiß 
werden. Nach Belieben verziert man das Gemüfe beim Anrichten 
mit einem Kranz von Raftanien (fiehe Nr. 19). Als Beilagen zu 
Weißfraut: gebratene geräucherte Leberwurſt, Schweinefleiich, Brat- 
wurft, Frifandellen, gefüllte Ralbsbruft, auch Gans. 


Nr. 26. Gedämpftes Weißkraut (Bayrifchfrant). 


1 feftes Heineres Weißkraut, 2 Eplöffel voll Eifig, 
30 g Schweinejchmal;, 2 Eßlöffel voll Wein, noch beſſer 
ı Eplöffel voll Mehl, 2 geſchälte und zerjchnittene 
1,2 Fleiſchbrühe oder Wafler Äpfel. 

und 10 g Salz, 


Das Kraut wird von den fchlechten äußern Blättern befreit, 
dann hobelt man es auf dem Krauthobel, wobei man den Strunk 
nicht verwendet; die kleinern Abfälle kann man noch mit einem 
breiten Meſſer wie Nudeln fchneiden und mit benugen. Man 
wäjcht das Kraut, ftellt 2 Stunden vor Tiſch in einem emaillierten 

Wehrfrig, Die Küche. 5 
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oder irdenen Topfe das Schmalz auf den Herd, läßt es heiß werden, 
giebt das Kraut mit etwas Salz, Eſſig und Äpfeln hinein, rührt 
es gut durch und läßt es 10 Minuten lang dämpfen, dann füllt 
man e3 mit der Fleiſchbrühe auf, dedt e3 zu und läht es gar 
fochen; man rührt zuweilen darin und giebt, falls alles eingelocht 
ift, noch Brühe Hinzu. Sobald fi) das Kraut leicht zerbrüden 
läßt, ift e8 gar; man ftreut dann das Mehl leicht darüber, Täßt 
e3 auflochen, gießt Wein daran und verjucht, ob es genügend 
gefalzen ift. Als Beilagen: Kaſſeler Schweinefotelett3, 
Bratwurft, gebadene Kalbsleber. 


Nr. 27. Topffanerkraut im Sommer (jehr gut). 


1 feites Rrauthaupt, 50 g Schmalz, nicht Butter, 
20 g Salz, 2 Eplöffel voll Weißwein, 

4 Wacholderbeeren, 1 kleines Zwiebelchen, 

1 Apfel, | 1 Heiner Eßlöffel voll Meht. 


Man entfernt die äußern, ofen, grünen Blätter und hobelt das 
Haupt auf dem Krauthobel recht fein, wobei man die didjten Rippen 
nach der Mitte zu und den Strunk übrigläßt. Nun drüdt man 
das Kraut mit der Hand recht feit in einen jaubern Steintopf, 
giebt auch Wacholder und Salz dazu, fowie Brunnenwaſſer; 
man drüdt und preßt folange mit der geballten Hand auf das 
Gemüfe, bis die Brühe darüberfteht. Nun legt man noch 2 von 
den äußern grünen Srautblättern, die man abgewajchen hat, oben- 
darauf, bejchwert das Ganze mit einem ſauber gewafchenen, feften 
Stein, damit das Gemüfe unter der Brühe bleibt, und dedt den 
Topf zu. Man jtellt ihn in die Nähe des Herdes, damit das 
Kraut bald in Gärung gerät. Nah 6—8 Tagen ift dann das 
Sauerkraut zum Kochen fertig. Man braudt für 5 Perſonen 
3 fejtgepadte Hände voll Sauerkraut, welches man 3 Stunden vor 
Tiſch mit 22 Waffer ohne Salz, aber mit 1 gejchälten Apfel in 
einem irdenen Topfe auf das Feuer bringt; doch legt man die Ringe 
auf letzteres, weil irdenes Geſchirr ſonſt pladt. Das Kraut muß 
ungefähr 2 Stunden lang kochen, unter zeitweijem Umwenden; dann 
probiert man, ob es fich leicht zerdrüden läßt, und jobald es foweit 
ift, fann man die Brühe abjchütten, doch läßt man noch etwa 1 
Tafje voll davon im Kraut. Nun jchmälzt man dasjelbe, indem 
man das Schmalz in einem Keinen Pfännchen auf offenem Feuer 
glühend macht, das Zwiebelchen feinwürfelig jchneidet, im Schmalz 
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bellgelb röftet, 1 Löffelchen voll Mehl Hineinrührt und dies dann 
über das abgejchüttete Kraut verteilt; man verrührt e3 gut, läßt 
es nochmals, zugededt, auffochen, rührt 2 Eßlöffel voll Wein darunter 
und verfucht, ob e3 genügend gejalzen ift. Hat man noch rohes 
Kraut im Steintopf, fo ftellt man dies nun bis zur andern Woche 
in den Keller, denn in der warmen Küche würde e3 zu jauer werden. 
Manche kochen auch frifches Schweinefleiih im Sauerkraut mit, 
wodurch man das Schmälzen fpart; doch darf man das Fleiſch erjt 
zum Kraut geben, wenn dies jchon 1 Stunde Iang gefocht hat, weil 
fonft das Fleiſch zerkocht. Solberfleiih, Rauchfleiſch, Bratwurft, 
auch Wild eignen fi als Beilagen. 


Nr. 28. Sauerkraut, ein richtiges Wintergemüfe. 


1 Suppenteller oder 3 feſtge— | 1 Apfel, R 
padte Hände voll Sauerkraut, | 2 Eplöffel voll Apfel- oder 
21 Waſſer zum Abfochen, ' Traubenwein, 
50 g Schmalz, nicht Butter, | 1 Kleines Zwiebelchen. 
1 Eleiner Eplöffel vol Mehl, | 


Wie das Sauerkraut im Herbit eingemacht und weiterbehandelt 
wird, ift unter dem „eingemachten Gemüfen‘‘ zu leſen. In Heinern 
Haushaltungen kauft die Hausfrau oft das eingemachte Sauerkraut 
beim Kolonialwarenhändler. In größern Haushaltungen dagegen 
follte man fich feinen Wintervorrat jelbft einmahen. Man kann 
dann zu jeder Zeit an das Faß gehen und fich feinen Bedarf nad) 
Belieben holen. 

Am Winter muß das Sauerkraut länger kochen als das friſch 
eingemadte, man muß wenigitens 3 Stunden Kochzeit rechnen. 
Solange e3 nicht zu fauer ift, braucht man es vor dem Kochen 
nicht zu wafchen; gegen das Frühjahr Hin aber wäſcht man es 
beffer einmal raſch durch kaltes Wafler, ftellt e3 dann mit warmem 
Waffer, welches darüberftehen muß, am bejten in einem irdenen 
Topfe, auf die Ringe, dedt es zu und läßt es kochen; auf offenem 
Feuer würde der Topf plagen. Man giebt zur Verbejjerung des 
Geſchmacks oft noch 1—2 geichälte, zerichnittene Apfel zum Kraut. 
Feinfchmeder kochen es fogar mit Champagner jtatt mit Wajler. 
Sobald ſich das Kraut leicht zerdrücen läßt, ift e8 gar. Man 
ihüttet dann, bei etwas zurückgeſchobenem Dedel, alle Brühe ab 
und macht in einem Heinen Pfännchen das Schmalz glühend, röjtet 
die feinwürfelig gejchnittene Zwiebel hellgelb darin, rührt das Mehl 

5* 
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glatt hinein und giebt dies dann über das Kraut, fügt eine Taſſe 
voll Fleiſchbrühe oder heißes Waſſer Hinzu und kocht es nochmals 
auf. Dann giebt man 2 Eplöffel voll Wein hinein und verjucht, 
ob e3 genügend gejalzen ift. 

Einen ſehr kräftigen Gefhmad befommt das Kraut, wenn man 
frifches Schweinefleifh in demfelben Topfe mitkocht. Das Fleiſch 
ift aber eher weich als das Kraut, weshalb man es erit jpäter 
hineinlegt. Da das Kraut auf diefe Weife fett genug wird, fo 
braucht man es gar nicht mehr zu jchmälzen, man giebt mur noch 
etwas Wein daran, und jelbit dies ift nicht unbedingt nötig. Sehr 
fein zu Sauerkraut find Feldhühner, Hafen- und Rehbraten, während 
auch frifches oder geräuchertes Schweinefleiich, Solberfleifh und 
Bratwurft jehr gut dazu jchmedt. Auch giebt man noch meijteng 
Kartoffelbrei dazu. Sauerkraut läßt fih gut aufwärmen. 


Nr. 29. Rotkraut. 
1 feſtes Fleineres Häuptchen Rot | '/, 2 Fleifchbrühe oder Wafler, 


fraut, 2 Eplöffel voll Wein, 
50 g Schweineſchmalz, 1 Apfel, 
2 Eplöffel voll Eſſig, 10 g Sal;. 


1 Eptöffel voll Mehl, | 


Man jchneidet die äußern jchlechten Blätter weg, hobelt das 
Häuptchen recht fein auf dem Krauthobel, bis auf die diden weißen 
Rippen rund um den Strunk, welche man wegläßt; die Kleinen 
Abfälle kann man aud noch benußgen, wenn man ſie mit einem 
breiten Meſſer wie Nudeln jchneidet. Man wäſcht das Kraut, 
mischt e3 mit Eifig und Salz und jtellt 21,—3 Stunden vor 
Tiſch das Fett in einem irdenen oder emaillierten Topfe auf, läßt 
e3 heiß werben, giebt das Kraut jowie den gejchälten und gejchnittenen 
Apfel Hinein, läßt dies einige Augenblide unter Rühren dämpfen, 
giebt kochende Fleiſchbrühe oder Waller Hinzu, dedt es zu und läßt 
es kochen, bis fich die dickſten Rippchen leicht zerdrüden Lafjen. 
Dann ftreut man das Mehl leicht darüber, rührt um und läßt es 
nochmals auffochen. Nun giebt man Wein daran und nad) Belieben 
wohl auch noch wenig Salz oder Eſſig. Schweinekoteletts, Hammel- 
braten, Bratwurft, Rauchfleiſch, auch Wild find angenehme Beilagen. 


Nr. 30. Gemüfe von weißen Rüben, 


2 Suppenteller voll Fleinge- | 30 g Fett, am beiten Butter, 
ſchnittene Rüben, 1 Eplöffel voll Mehl, 
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”, I Fleiihbrühe oder heißes | 10 g Salz, 
Waſſer, 1 Theelöffel voll Zucker. 


Man wäſcht die Rüben, ſchält ſie, ſchneidet ſie in längliche 
Stückchen, wie Gelberüben, giebt ſie mit dem Zucker und Salz 
ins kochende Fett, dämpft ſie einige Minuten lang unter Umrühren, 
giebt Fleiſchbrühe oder Waſſer daran, bedeckt den Topf und kocht 
die Rüben, bis fie, nah 7,—?), Stunden ungefähr, leicht zer— 
brödeln. Nun jtreut man Mehl leicht darüber, läßt es nochmals 
auftochen und verjucht, ob e3 genügend gejalzen ift. Hammel- oder 
Schweinefleiſch find richtige Beilagen. 


Nr. 31. Gefellfhaftsgemüfe (für große Einladungen). 
1 Suppenteller voll gelfochte zarte | 1 Suppenteller voll gefochte friſche 


Selberübchen, Bohnen (auch eingemadhte), 
1 Suppentellervollgefochte Pflüd- | 1 Suppenteller voll gefochter 
erbien, Blumenkohl oder Schwarz: 


1 Suppenteller voll gefochte zer- wurzeln, 
jchnittene Spargeln (au ein- | 1 Suppenteller voll gefochte runde 
gemachte), | feine Röjtkartoffeln. 


Jedes diejer Gemüſe wird ertra für jich nad) den betreffenden 
Rezepten gekocht; man kann auch verjchiedene andere Gemüfe nehmen. 
Beim Anrichten legt man in die Mitte einer riefigen Platte den 
Braten, welcher trandiert und wieder zujammengejegt wurde, am 
beiten eine jchöne Ochjenlende, Reh- oder Hammelrüden, auch Roſt— 
beef. Ringsherum bringt man dann die Gemüſe in Schöner Farben- 
zufammenftellung in kleinen Häufchen an. Die Gemüje dürfen 
aber nicht zu dünn fein, ſonſt fließen jie ineinander. Man giebt 
zu diefer Schüffel noch etliche Gemüjeplatten mit Gemüje und Röjt- 
fartoffeln, damit es reicht. 


Nr. 32. Friſche Champignons (als Gemüſe). 
1 Suppenteller voll Champig- | Einige Stäubhen Musfatblüte, 


nong, 1 Heiner feingejtoßener Zwiebad, 
N, T gejalzene Fleiſchbrühe, I, Theelöffel voll Eitronenjaft, 
30 g Butter, ı 1 Eibdotter. 


Die Schwämme müfjen noch jchneeweiß und fejt jein. Man 
zieht die Haut von den Stielen ab, ebenjo von der Oberfläche der 
Hüthen; dann jtreift man mit dem Meſſer das Blättrige von der 
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innern Hutflähe ab, wäſcht die gepugten Schwämme in frijchem 
Waffer, ftellt die Butter aufs Feuer, giebt die Schwämme hinein, 
auh Muskat und Fleifhbrühe dazu, bededt fie und läßt fie unge- 
fähr */, Stunde lang, aber langjam Fochen. Darauf ftreut man 
Zwieback und etwa noch fehlendes Salz darüber, läßt die Brühe 
noch etwas einkochen, damit fie didlih wird, und giebt beim An- 
richten 1 Eidotter dazu. Als Beilagen: gebratenes Geflügel, Kote- 
letts, geräucherter Lachs. 


Nr. 33. Friſche Trüffeln. 


1 Teller voll Trüffeln, 1 Mefleripige voll Pfeffer, 

200 g Spedicheiben, 10 g Salz, 

1 pfenniggroßes Stüdchen Lor— | 7, feiner Weißwein, 
beer, ı 20 friſche Butter. 


1 Heiner Zweig Thymian, | 

Die Trüffeln reinigt man, indem man fie erft in warmem, dann 
in kaltem Wafler mit einer jaubern Bürfte tüchtig abreibt. Dann 
belegt man eine Kafjerolle mit dem in dünne Scheiben gejchnittenen 
Sped, giebt Lorbeer, Thymian, Salz, Pfeffer und die Trüffeln 
darüber, dann wieder Spedicheiben und darüber den Wein und das 
zerpflüdte Stüd Butter. Dieſes Gericht läßt man, zugededt, 40 Mi- 
nuten lang etwa, ſchmoren, worauf man es gleich recht heiß zur Tafel 
giebt. Es ijt das feinfte Gericht und wird nah dem Gemüſe 
gegeben. 


Nr. 34. Reisgemüfe. 


180 g Reis, %/, T gejalzene Fleifchbrühe, 
30 g Zwiebeln, auf dem Reib- | 40 g Butter. 
eifen gerieben, 


Der Reis wird belejen, nicht gewaschen; die Butter ftellt man 
in einem emaillierten Topf aufs Feuer, läßt fie fochend werden, 
rührt die Zwiebeln hinein, röjtet fie unter Rühren hellbraun, giebt 
den Reis hinein, röftet ihn langjanı 10 Minuten lang mit, gießt 
die Fleiſchbrühe dazu, dedt es zu und läßt es unter öfterm Um: 
rühren weich werden; jollte die Brühe verdampft fein, bevor der 
Reis weich ift, fo gießt man etwas Waſſer Hinzu. Hat man nod 
Bratenfauce, jo rührt man fie zuleßt auch daran. Statt Fleiſch— 
brühe fann man auch Wafjer, Salz und 1 Löffelchen voll Fleisch: 
ertraft nehmen. Nach 1—°/, Stunde etwa wird der Neid weich 


Gemüfe aller Art. 71 
jein, worauf man verjucht, ob er genügend gejalzen ift. Am beiten 
find dazu Ragout3 aller Art, Sauerbraten und Geflügel. 


Nr. 35. Gemüfe von getrodueten Bohnen. 
2 kg weiße getrodnete Gemüfe- | 40 g Butter oder Schmalz, 


bohnen, 1 nußdide Zwiebel oder 2 Eß— 
21 Wajler und 20 g Salz zum löffel voll geriebener Wed, 
Abkochen, 30 g geräucherter Sped. 


Die Bohnen werden belejen, gewafchen und in Faltes Wafler 
geftellt, bi8 man fie kocht; am beften weicht man ſie ſchon am 
Abend vorher ein. 2 Stunden vor Tiich ftellt man fie mit 27 
altem Waſſer und 20 g Salz aufs Feuer und läßt fie kochen, bis 
fie ſich leicht zerbrüden laſſen; wenn fie über Nacht eingeweicht 
waren, find fie oft ſchon nah 1 Stunde weich; zerfallen dürfen 
fie nicht. Man rüdt fie nun auf den Herdrand, wo fie nur noch 
heiß bleiben. Kurz vor Tiſch giebt man den feinmwürfelig gejchnit- 
tenen Sped mit der feingejchnittenen Zwiebel in die fochende Butter 
und röjtet Sped und Zwiebel hellgelb. Hiermit übergießt man die 
Bohnen, nachdem man diefelben abgejchüttet und auf eine Gemüſe— 
platte gebracht hat. Beilagen: Sauerbraten, Hammelbraten, gebadene 
Leber, Rauchfleifh. Wer den Sped mit geröfteter Zwiebel auf den 
Bohnen nicht Tiebt, fann aud 2 Eplöffel voll Wedmehl in der 
Butter gelb röften und über das Gemüſe geben. In diefem Falle 
nimmt man etwas mehr Butter. 


Nr. 36. Gemüfe von getrodneten Erbſen (Erbjenbrei). 


Y, kg getrodnete gelbe Erbſen, 30 g geräucherter Sped, 
21 Wafler zum Abkochen, 10 g Salz, 
40 g Butter oder Schmalz, | 1 nußdide Zwiebel. 


Man belieft und wäſcht die Erbien, jtellt fie 2 Stunden vor 
Tiſch mit kaltem Waſſer auf den Herd und läßt fie langſam kochen; 
wenn fie beinahe weich find, gießt man etwas von der Brühe ab 
und läßt fie dann in dem Reit derjelben vollends weich werden, 
fodaß fie ſich leicht mit dem Holzitößer ſtampfen laſſen. Dann 
rührt man den Brei durch einen Durchſchlag, giebt Salz dazu und, 
wenn nötig, noch etwas Suppe oder Waſſer und jtellt ihn heiß; 
er muß fo dicklich wie Kartoffelbrei jein. Nun röftet man den 
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Fleingejchnittenen Sped und die Heinmwürfelig gejchnittene Zwiebel 
in der heißen Butter in einem Kleinen Pfännchen, giebt den Erbſen— 
brei auf eine Gemüfeplatte und verteilt mit dem Löffel die Butter 
mit Zwiebeln darüber. Dies Geriht wird oft mit Sauerkraut 
gegeben, doch kann man es auch als Gemüſe für fich geben, mit 
Beilagen von fetten Fleiſch aller Art. 


Nr. 37. Linfengemüfe. 
400 g recht dide, vollfommene | 30 g feinmwürfelig gejchnittener 


Linien, geräucherter Sped, 
21 Wafler zum Abkochen, 1 feinwürfelig gejchnittene nuß— 
158g Salz, dide Zwiebel. 


40 g Butter oder Schmal;, | 


Die Linjen werden belejen, gewaſchen und am beiten jchon 
abends zuvor in Faltes Waſſer geftellt, Damit fie aufgehen; fie find 
dann raſcher weih. Andernfalls muß man fie ſchon 3 Stunden 
vor Tiih mit 22 faltem Wafjer aufs Feuer bringen. Wenn fie 
beinahe weich find, giebt man das Salz Hinzu und kocht fie nun 
noch jo weich, daß fie fich Leicht zerdrüden laſſen; aber zerfallen 
dürfen fie nicht. Nun ftellt man fie auf den Herdrand, bis man 
fie anrichtet. Man ſchüttet fie dann auf den Durchſchlag, giebt fie 
auf eine Gemüjeplatte und giebt die in der Butter hellgelb geröjtete 
Bwiebel nebjt dem geröjteten Sped darüber. Beilagen: Bratwurjt 
und Schweinefleiich. 


Nr. 38. Paſtinakengemüſe. 


1 hoher Suppenteller voll zer- | 1 Eplöffel voll Mehl, 
ichnittene Bajtinafen, 10 g Salz, 
30 g Butter oder Schmal;, | 12 Waffer, knapp gemefjen. 


Die diden, weißen Wurzeln werden gewaschen, gejchält und zer: 
ichnitten, wie Gelberüben. Man wäſcht fie nochmals raſch durd 
friiches Waſſer, giebt fie mit Butter, Salz und Waffer in einem 
emaillierten Topfe aufs Feuer und läßt fie unter zeitweifem Rühren, 
zugededt, Eochen, bis jie fih ganz leicht zerdrüden laſſen; dann 
jtreut man raſch das Mehl darüber, rührt es durch und läßt das 
Gemüfe nochmals auffochen, worauf man verjucht, ob es genügend 
gejalzen ift. Die Paſtinaken brauchen ungefähr 1 Stunde, bis fie 
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weich jind. Beilagen: falſcher Rehbraten, Schweinefleiih, Schinken, 
Preßlopf. 


Nr. 39. Gemüſe von friſchen grünen Bohnen. 
2 Suppenteller voll Bohnen, | 88 Sal; und 1 Meſſerſpitze 


30 g Butter, voll Pieffer, 
3, 2 Fleifchbrühe oder heißes | 1 fingergliedlanges Zweiglein 
Waſſer, Bohnenkraut. 


1 Eßlöffel voll Mehl, 


Man wäſcht die Bohnen, welche recht zart ſein und beim Zer— 
brechen wie Glas ſpringen müſſen; wenn ſie faſerig ausſehen 
und dicke Kerne haben, ſo ſind ſie zum Kochen zu alt. Beim 
Putzen zieht man mit einem ſcharfen Meſſer die Fäden von beiden 
Seiten der Bohnen herunter und ſchneidet die letztern in ſtroh— 
halmfeine längliche Streifchen. Wem es an Zeit fehlt, der ſchneidet 
fie wohl auch in ſchräggezogene Vierecke. Nachdem die Bohnen 
geichnitten find, wäſcht man fie nochmals raſch durch kaltes Waſſer 
und giebt fie ins heiße Fett in einem irdenen oder emaillierten 
Topfe, rührt gut um und giebt nah 10 Minuten Fleifchbrühe oder 
Waſſer, Pfeffer und Salz nebſt Bohnenfräuthen dazu. Nachdem 
das Gemüſe, in dem man mandmal rührt, ungefähr 1%/,—2 Stunden 
lang, zugededt, gekocht hat und ſich leicht zerdrüden läßt, jtreut 
man das Mehl leicht darüber, rührt um und läßt es nochmals 
auftochen. Sollte während des Kochens die Brühe ganz verdampft 
jein, jodaß das Gemüſe anhängen will, jo gießt man noch wenig 
Waſſer zu; manche lieben auch 1 Löffelchen Zuder an den Bohnen. 
Zulegt verjuht man, ob fie genügend gejalzen find. Man giebt 
am beften warmen oder Falten Schinken, geräucherte Zunge, aud) 
frifche Heringe al3 Beilagen, doc) paßt auch ein guter Braten oder 
Schweinefleiich dazu. 


Nr. 40. Gemüje von frifchen weißen oder gelben 
Wahsbohnen. 


2 Suppenteller voll Bohnen, zart | 1 Eßlöffel voll Mehl, 

und friſch, r ,T Sleijchbrühe oder Wailer, 
21, I Wafler und 20 g Salz 1-2 Eplöffel voll jaurer Rahm 
zum Abkochen, | und 1 Mefjeripigchen voll 
30 g Butter, \  Bieffer. 


- 
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Man kann die hellfarbigen Bohnen gerade fo kochen wie die 
grünen im vorigen Rezept, doch gewöhnlich macht man fie mit 
einer Rahmſauce. Man zieht auf beiden Seiten die Fäden von 
den Bohnen herunter, nachdem man die legtern gewaſchen hat, 
jchneidet fie in jchräge Vierecke, wäſcht fie nochmals rajch und giebt 
fie ins kochende Salzwaſſer, am beiten in einem emaillierten oder 
Blehtopfe. Nach einer Stunde ungefähr, wenn fih die Bohnen 
leicht zerdrüden lafjen, jchüttet man fie auf den Durchſchlag, läßt 
die Butter in einer Rafferolle oder in einem emaillierten Topfe heiß 
werden, rührt das Mehl hinein, dann glei aud die Fleifhbrühe 
oder heißes Waſſer, läßt es auffochen, giebt die Bohnen nebſt 
Pfeffer hinein, läßt fie nochmals auffochen und verjudht, ob fie 
genügend gejalzen find. Vor dem Anrichten giebt man Rahm 
Hinzu. Schinken und Roaftbeef find gute Beilagen dazu, auch Kote— 
fett3 und Schweinefleiſch. 


Nr. 4. Gemüje von eingemadhten grünen Büchſenbohnen. 


1 Büchfe voll eingefochte Bohnen | 1 kleiner Eßlöffel voll Mehl 
(für 5 Perſonen: 1 Liter: und 1 Stäubchen Pfeffer, 
büchje), 1, Taſſe voll Fleiſchbrühe oder 

30 g Butter, heißes Waſſer. 


Sind die Büchſen zugelötet, jo läßt man fie entweder vom 
Spengler öffnen oder man jpaltet den Dedel kreuzweiſe mit dem 
Beil und biegt dann die 4 Eden auseinander. In neuefter Zeit 
hat man aber mehr die Büchfen mit Dedeln und Gummiringen, 
welche man leicht jelbjt auf den Büchſen befeftigen und abnehmen 
kann. Man giebt ", Stunde vor Tiih die Bohnen aus der 
Büchſe in die Butter, welche man in einer Kafferolle oder in einem 
irdenen Topfe heißgemadt hat; die Brühe jchüttet man weg. 
Wenn die Bohnen heiß find, giebt man wenig Mehl und Pfeffer 
darüber, rührt um, gießt noch etwas Fleiſchbrühe dazu, nad Be: 
lieben auch 1 Kleines Stüdchen Zuder, und läßt das Gemüje auf- 
fochen, worauf man verjucdht, ob e3 genügend gejalzen ift. Für 
5 Perſonen reiht der Inhalt einer Literbühje nur, wenn man 
noch Kartoffeln dazu giebt, andernfalls nimmt man größere Büchien; 
was man davon für eine Mahlzeit zuviel hat, fann man als 
Bohnenjalat für den Abend herrichten. (Siehe „Salate“). Zu 
den Bohnen jchmedt am beiten Schinken, Bratwurft, aud) Braten 
aller Art. 


| 
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Kr. 42. Gemüfe von eingemadten weißen Wahsbohnen 
in Büchſen. 


Eingelohte Wahsbohnen (für | 1 hoher Eßlöffel voll ſaurer 


5 Berjonen: 1 Literbüchfe), Rahm, 
30 g Butter, | 1 Taſſe voll Fleiſchbrühe oder 
1 Heiner Eplöffel voll Mehl, heißes Wafler. 


Sind die Büchfen zugelötet, jo läßt man fie entweder vom 
Spengler öffnen oder man fpaltet den Dedel mit dem Beil Freuz- 
weife und biegt dann die 4 Eden auseinander. In neuefter Beit 
bat man aber mehr die Büchſen, deren Dedel mit Gummiringen 
verjehen find, daher leicht auf den Büchjen befejtigt und von den- 
jelben abgenommen werden können. Man giebt "/, Stunde vor 
Tisch die Bohnen aus der Büchſe in die Butter, welche man in 
einer Kafjerolle oder in einem irdenen Topfe heißgemacht hat; die 
Brühe fchüttet man weg. Sobald die Bohnen heiß find, giebt 
man wenig Mehl und Pfeffer darüber, rührt um, gießt Fleifch- 
brühe oder Wafler dazu, nach Belieben auch 1 Meſſerſpitzchen 
voll Zuder, läßt das Gemüſe auflochen, verſucht, ob es genügend 
gejalzen ift, und rührt den Rahm daran. Eine gute Beilage ift 
Kalbsbraten, Schnitzel, aud) Schinken. Der Inhalt von einer Liter: 
büchje reicht für 5 Perſonen nur, wenn man noch Kartoffeln dazu 
giebt, andernfall® nimmt man größere Büchſen; follte eine ganze 
Büchſe voll Bohnen zuviel für eine Mahlzeit jein, jo kann man 
von dem Reit Bohnenjalat machen. (Siehe „Salate‘‘). 


Nr. 43. Gemüfe von eingemadhten Salzbohnen. 


1 Suppenteller voll Salzbohnen, | 1 Heiner Eplöffel voll Mehl und 
21 Wafler und 1 erbjengroßes 1 Stäubchen Pfeffer, 

Stückchen Soda zum Abkochen, 1 Taſſe voll Fleiſchbrühe oder 
30 g Schmalz, Heißes Waſſer. 


Die eingeſalzenen Bohnen nimmt man aus dem Faſſe oder 
Steintopfe, drückt die Brühe mit der Hand feſt aus, wäſcht den 
Faßrand inwendig, nebſt Tuch, Brett und Stein mit friſchem 
Waſſer ſauber, damit ſich keine Kahmen bilden, und bedeckt die 
Bohnen wieder wie vorher; ſollte die Brühe eingetrocknet ſein und 
nicht mehr auf gleicher Höhe mit dem Bohnen ſtehen, ſo gießt man 
etwas kaltes abgekochtes Waſſer mit wenig Salz hinzu. 
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Die Salzbohnen brauden oft 3, mandhmal auch 4 Stunden, 
bis fie weih find. Man wäſcht fie vor dem Kochen in friſchem 
Waſſer, giebt fie am beften in einem irdenen oder glafierten Topfe 
aufs Feuer und gießt foviel warmes Waſſer darüber, daß fie gut 
davon bededt find, giebt noch ein Splitterdhen Soda daran, damit 
fie grün bleiben und rajcher weich werden, dedt fie zu und Täßt 
fie fochen, bis fie ſich leicht zerdrüden laffen; man fieht während- 
deſſen zuweilen nad, ob fie noh im Waſſer liegen, andernfalls 
gießt man noch jolches Hinzu; man rührt auch zuweilen um. So— 
bald das Gemüſe weich iſt, jchüttet man es auf den Durdichlag, 
giebt noch einen Schöpfer voll faltes Wafler darüber und macht 
die Sauce. Man giebt in dem Topfe, worin die Bohnen gekocht 
wurden, das Schmalz; auf das jener, und wenn es heiß ijt, rührt 
man das Mehl hinein, dann auch gleich die Fleifhbrühe und 
Pfeffer, läßt es aufkochen, rührt das Gemüſe hinzu, läßt es noch— 
mals auflochen und verjucdht, ob es genügend gefalzen if. Manche 
mischen zerjtampfte Salzkartoffeln unter das fertige Gemüje; andere 
geben gefochte, weiße, getrodnete Bohnen dazu (fiehe deren Zu— 
bereitung in Nr. 35). Beſte Beilage iſt Solberfleijh oder Brat- 
wurſt. Friſch abgekocht kann man die Salzbohnen auch zu Bohnen- 
falat verwenden. (Siehe unter den ‚„Salaten‘‘). 


Nr. 44. Gemüſe von eingemadhten Spargeln (wie frijce). 
1 Literbüchſe voll eingekochte 1 guter Eplöffel voll jaurer 


Spargeln (Eleingejchnittene), Rahm, 
50 g friiche Butter, , Theelöffel voll Ejjig (fnapp), 
1 guter Erlöffel voll Mehl, Y,1Wafler und 1 flacher Thee— 
1 Eigelb, Löffel voll Salz. 


Sind die Büchjen zugelötet, jo läßt man fie entweder vom 
Spengler öffnen oder man jpaltet den Dedel mit dem Beil kreuz— 
weije und biegt dann die 4 Eden auseinander. In neuejter Zeit 
hat man aber mehr die Büchſen mit Dedeln und Gummiringen, 
welche man leicht auf den Büchſen befejtigen und abnehmen kann. 
Y, Stunde vor Tiſch macht man die Sauce zu den Spargeln: man 
läßt die Butter in einem emaillierten Topfe heiß werden, giebt das 
Mehl hinein, rührt es raſch glatt, rührt glei) aud) das heiße Waſſer 
nebſt Salz und Eſſig hinein, läßt es auffochen, giebt die Spargeln 
hinein (die Brühe läßt man weg) und läßt fie auflochen; jobald fie 
vecht heiß jind, zieht man fie auf den Herdrand, giebt den ſauren 
Rahm hinein und verjucht, ob das Gemüſe genügend gejalzen ift. 
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Es jchmedt genau jo wie friihe Spargeln. Eine Literbüchfe voll 
fleingejchnittene Spargeln reicht für 5 Perfonen, wenn man noch 
Kartoffeln dazu reicht, andernfall® muß man eine größere Büchje 
nehmen. Bei Stangenjpargeln brauht man 2 Literbüchfen für 
5 ®Berjonen. Stangenjpargeln werden auch nicht in der Sauce 
auf den Tiſch gegeben, fondern man legt fie in heißes gejalzenes 
Waſſer, bis fie heiß genug find, hebt fie dann auf eine Spargel- 
platte und giebt die Sauce (zubereitet wie oben) ertra in Saucieren 
dazu. Beſte Beilagen zu Spargeln: Schinken, Wild, Geflügel, 
Lende, Zunge, Beefſteaks, gerollter Kalbsnierenbraten, Rumpſteak. 


Nr. 45. Gemüfe von eingemachten Pflüderbien. 
1 Literbüchſe voll eingelochte | 1 kleines Sträußchen feingehadte 


Bflüderbien, Peterſilie, 
30 g Butter, 1 Taſſe voll Fleifchbrühe oder 
1 Eleiner Eplöffel voll Mehl, | heißes Waller und Salz. 


Sind die Büchſen zugelötet, jo läßt man fie entweder vom 
Spengler öffnen oder man jpaltet den Dedel mit dem Küchenbeil 
freuzweije und biegt dann die 4 Eden auseinander. In neuejter 
Zeit hat man aber mehr die Büchjen, deren Dedel mit Gummi: 
ringen verjehen find, ſodaß man fie leicht aufjehen und abnehmen 
kann. Man giebt , Stunde vor Tiſch die Erbjen (ohne die Brühe) 
in die Butter, welche man in einer Kafferolle oder in einem 
emaillierten Topfe heiß gemacht hat. Man rührt das Gemüje in 
der Butter um, giebt heiße Fleiſchbrühe oder Waller mit wenig 
Salz daran, dedt den Topf zu und läßt die Erbjen heiß werden, 
jtreut das Mehl nebit der gehadten PBeterfilie leicht darüber und 
läßt e3 nochmals auffochen, dann verſucht man, ob es genügend 
gejalzen iſt. Manche lieben es auch, eine Mefferjpige voll Zuder 
in die Butter zu treuen. Gewöhnlich giebt man noch eine Heine 
Schüfjel mit Gelberübchen oder Kartoffeln zu den Erbjen, da 
1 Literbüchje voll etwas knapp für 5 Perjonen ift. Gute Beilagen 
iind: Schinken, Roajtbeef, Lende, Beefſteaks, Kalbskeule. 


Nr. 46. Gemüfe von frifchen Pflückerbſen. 


1 I frisch ausgefernte Pflüd- | 1 Taffe voll Fleiſchbrühe oder 
erbien, Waller und 1 Theelöffel voll 

30 g Butter, Salz, 

ı Eßlöffel voll Mehl (knapp), | 1 Sträußchen gehadte Peterfilie. 
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Die Erbjen wäſcht man 1 Stunde vor Tiſch raſch durch frifches 
Waſſer, giebt fie in die fochende Butter, welche man in einer 
Kafferolle oder in einem emaillierten Topfe aufs Feuer gebracht 
hat, und läßt das Gemüſe unter Umrühren einige Augenblide lang 
Ihmoren, gießt dann heiße Fleiſchbrühe oder Waffer mit wenig 
Salz Hinzu, dedt den Topf zu und rührt zuweilen im Gemüfe; 
manchmal jchon nah 20 Minuten find die Erbjen jo weih, daß 
jte fich Teicht zerdrüden laffen, worauf man das Mehl und die 
Peterfilie darüberjtreut, leicht umrührt und die Erbjen noch ein- 
mal auflochen läßt; nun verjucht man, ob fie genügend gejalzen 
find, und jtellt fie auf den Herdrand, bis fie angerichtet werden. Beim 
Einkauf der Erbjen jehe man darauf, daß diefelben noch eine 
laftig=friiche Farbe haben und nicht zu did find; fobald fie Hart 
find und weißlich ausjehen, taugen fie nur noch zu Suppen. 
Man giebt meistens noch Heine Gelberübchen oder Salzkartoffeln 
_ mit den Erbjen zu Tiih. Gute Beilagen find: Braten aller Art, 
Meflügel, bejonders aber Schinken, Zunge und Schweinelachs oder 


Rauchfleiſch. 
Nr. 47. Gemüſe von getrockneten Pflückerbſen. 


2 kg getrodnete feine Pflück- 1 Sträußchen Peterſilie, 

erbſen (ſogenannte ruſſiſche), 1 Taſſe voll Fleiſchbrühe oder 
2. Waſſer zum Abkochen, Waſſer, 
30 g Butter, 1 flacher Theelöffel voll Salz. 
1 Kleiner Eplöffel voll Mehl, 


Die getrodneten Heinen grünen Pflüderbjen find zwar nicht 
ganz jo fein wie die in Büchſen eingelochten, allein fie jchmeden 
doch auch recht gut und find billiger. Man wäſcht fie am Abend 
vorher und ftellt fie in einer Schüffel vol Waller Hin; letzteres 
muß handbreit über den Erbjen ftehen, denn fie quellen ftark auf. 
1!/, Stunde vor Tijch ftellt man fie mit 22 friſchem kaltem Waffer 
in einem emaillierten Topfe aufs Feuer, ohne Salz, und läßt fie 
einmal auffochen, jchüttet dann das Waller wieder fort und giebt 
nochmals friſches Waller daran, in welchen man fie nın langjam 
fochen läßt, bis fie fich leicht zerdrüden lajlen. Der öftere Wechiel 
mit dem Waſſer ift nötig, damit ſich der Heugeichmad, der dem 
getrocneten Gemüſe anhaftet, verliert. Sind die Erbjen nun weich, 
jo giebt man fie auf den Durchſchlag, fchüttet Frifches Wafler dar- 
über, ftellt die Butter in dem Topfe aufs Feuer, läßt fie heiß 
werden (manche geben noch eine gute Mefjerjpige voll Zuder Hinzu) 
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und dann fommen die Erbien Hinein; man rührt fie leicht um, 
ftreut Mehl und Beterjilie darüber, rührt nochmals um, giebt Die 
heiße Fleiſchbrühe und etwas Salz dazu und kocht das Gemüfe, 
zugededt, noch einmal auf. Nachdem man verjucht hat, ob es ge- 
nügend gejalzen ijt, ftellt man e3 nebenbei auf den Herdrand, bis 
e3 angerichtet wird. Man reiht Schinken oder Zunge, auch Kote- 
fetts oder Beefiteal3 oder Braten dazu. 


Nr. 48. Gemüfe von Roſenkohl. 
1 hoher Suppenteller voll feit- | 30 g Butter, 


geſchloſſene Röschen, 1 flacher Eplöffel voll Mehl, 
1!,  Wajler, 1 Taſſe voll Fleiſchbrühe oder 
15g Sal;, Waſſer und Salz für dDieSauce, 
1 erbiengroßes Stüd Soda zum | 1 Meflerjpischen voll Pfeffer, 

Abkochen, 1 kleines Zwiebelchen. 


Wenn der Roſenkohl nicht ſehr feſtgeſchloſſen iſt, ſo braucht 
man für 5 Perſonen viel mehr wie einen Suppenteller vol. Man 
pußt ihn, indem man die äußern fauligen Blättchen abfchneibet; 
den Stiel unten jpigt man ein wenig zu, wäſcht das Gemüfe einige- 
mal und giebt es */, Stunde vor Tiih in das fochende Salzwafler, 
dem man ein Splitterchen Soda zujeßt, damit die grüne Farbe des 
Gemüſes ſchön friſch bleibt. Am beiten kocht ſich das Gemüfe in 
einem offenen Blechtopfe; nah 15—20 Minuten Kochzeit probiert 
man, ob ſich die Röschen unten am diden Stiele leicht zerdrüden 
laſſen; find fie weich, jo jchüttet man fie auf den Durchſchlag und 
überbraujt fie mit friſchem Waſſer. Nun macht man die Butter 
in einer Kaſſerolle heiß, fchneidet die Zwiebel feinwürfelig hinein, 
röjtet fie hellgelb, rührt raſch das Mehl hinein und dann auch 
jchnell die Fleiſchbrühe oder heißes Waller und wenig Salz nebft 
Pfeffer, läßt es auflochen, giebt den Roſenkohl hinein, rührt alles 
leiht um und läßt es zufammen heiß werden, worauf man ver: 
jucht, ob e3 genügend gejalzen iſt. Schinken, Cervelatwurft, Preß— 
fopf, Bratwurft, auch Braten und Schweinefleifh eignen ſich als 
Beilagen. Auch ift ein Kranz von Kaftanien rings um das Ge— 
müje jehr hübſch. (Siehe „Kaſtanien“ in Nr. 19.) 


Nr. 49. Wirfinggemüfe. 


1 jchöner, großer Wirfingkopf, | 1 erbiengroßes Stüd Soda zum 
31 Wafler, 20 g Salz und Abkochen, 
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1 Eeines Bwiebelchen, : 30 g Butter oder gutes Fett 
Y,. Fleifhbrühe oder Heißes | (Schmalz, Bratenfett), 
Wafler für die Sauce nebit | 1 Eplöffel voll Mehl, 
Salz, 1 Mefieripigchen voll Pfeffer. 


Die äußern fchlechten Blätter des Krautes fchneidet man weg, 
durchfucht die andern Blätter forgfältig auf beiden Seiten nach 
Mehltau, Schneden oder Raupen und jchneidet das Gemüfe in halb- 
handgroße Stückchen; die zarten Rippen jpaltet man einmal; an 
den äußern Blättern jchneidet man wohl auch die harten Rippen 
weg. Man wäſcht den Wirfing in friihem Wafler, läßt in einem 
größern emaillierten oder Blechtopfe 3 2 Waller mit 1 Handvoll 
Salz und 1 Splitterhen Soda kochen, giebt das Gemüſe hinein 
und läßt es auf offenem Feuer ohne Dedel kochen, bis fich die 
Rippen leicht zerdrüden laſſen, was nad) ungefähr einer Stunde 
der Fall fein wird. Nun jchüttet man das Gemüfe auf den Durch— 
ichlag, überbrauft es mit kaltem Waſſer und drüdt mit einem breiten 
Löffel alles Wafler heraus. , Stunde vor Tiich röjtet man das 
feingejchnittene Zwiebelchen in dem heißen Fett in einer Kaſſerolle 
hellgelb, rührt gleich) das Mehl hinein, zulegt die Fleiſchbrühe oder 
heißes Waller und Salz und Pfeffer, läßt die Sauce aufkochen, 
rührt das Gemüſe hinein und läßt es nun auch noch einmal auf- 
fohen, worauf man verjucht, ob e3 genügend gejalzen ift. Alles 
gejalzene Fleiſch, auch gebadene LXeber, Wild und gebratenes Fleiſch 
eignet fi) als Beilage. Will man eine elegante Schüflel, jo gar— 
niert man das Gemüje mit einem Kranz von Kaftanien. (Siehe 
„Kaftanien‘ Nr. 19.) 


Nr. 50. Kürbisgemüje. 


1 Suppenteller gehäuft voll Kür: | 1,2 Milhund 8g Salz zurSauce, 
bisichnigchen, 2 Eplöffel voll Mehl, 

31 Waller und 25 g Salz zum | 1—2 Ehlöffel voll jaurer Rahm, 
Abkochen, 1 Eigelb und 1 Theelöffel voll 

40 & Butter, | Eifig. 


Man jchält den reifen Speijefürbis, entfernt alles weiche Innere, 
wäjcht den Kürbis und jchneidet ihn wie Gelberübchen in längliche 
Stüdchen, giebt dieje einige Minuten lang ins fochende Salzwaſſer und 
ſchüttet fie, jobald fie weich find, auf den Durchſchlag. Zur Sauce 
jtellt man die Butter in einem emaillierten Topfe aufs Feuer, läßt 
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fie zergehen, rührt das Mehl glatt hinein, dann gleich die Milch 
nebft Salz darunter, läßt alles auflochen, rührt Rahm und Ei dazu, 
giebt den Kürbis hinein und läßt das Gemüfe noch heiß werben, 
aber nicht mehr kochen. Als Beilage: Schinken, Kotelett3 oder 
Sauerbraten, Bratwurft und Rauchfleiſch. 


Drhfenfleilth aller Art. 


Nr. 1. Gekochtes Ochſeufleiſch. 


1 kg Ochſenfleiſch (am beiten | 5 Sceibchen Sellerietwurzel, 

Hodrippe oder Siegelftüd), , Stange Suppenlaud, 
24,1 Wafler, 1 fingerlange Gelberübe. 
25 g Salz, 


Se nachdem das Fleiſch von einem ältern oder jüngern Stüd 
Vieh ift, braucht es mehr oder weniger Zeit zum Weichwerden ; 
ein fleineres Stüd braucht meiſtens 2 und ein Stüd von 3—4 kg 
3 Stunden, bis es fich mit der Fleifchgabel Leicht ftechen Täßt. 
Man jehe aud darauf, daß das Fleifh nicht Friichgeichlachtet, 
fondern mindeftens 2 Tage altgeichlachtet ift, jonft kocht ſich das 
beſte Ochſenfleiſch zͤhe. Will man recht faftiges Fleiſch, jo muß 
man es ins kochende Wafler geben; wenn man es mit faltem 
Waſſer beifegt, laugt e3 aus; man hat dann eine Fräftige Suppe, 
aber weniger gutes Fleiſch. Sobald das Fleijch, welches man, zu- 
gededt, langjam kochen läßt, Schaum bildet, hebt man diejen ab 
und giebt das Gewürze Hinzu, und wenn fi) das Fleiſch weich 
ftechen läßt, rüdt man e3 nebenhin auf den Herdrand, bis man es 
zu Tiſch bringt. Man kann Gemüfe aller Urt dazu geben, befier 
find aber dazu Salate, Meerrettich, Kräuterfauce, eingemadte Eſſig— 
früchte, Zwiebelſauce, Sardellenfauce oder auch einfach Senf. Wegen 
der verfchiedenen Suppeneinlagen fiehe bei den „Fleiſchſuppen“ nad). 

Wehrfrig, Die Küche. 6 
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Nr. 2. Gebratenes Ochſenfleiſch (Roajtbeef). 


1, kg Roaftbeef, auch engliſche 1 nußdide Zwiebel, in Scheiben, 
Rippe, mindeſtens 3 Tage alt= | 1 pfenniggroßes Stüdchen Lor— 


geichlachtet, beerblatt, 
200 g Nierenfett (kann auch Bra» | 4 Scheibchen Selleriewurzel, 
tenfett fein), Y, fingerlanges Gelberübchen, 
1 flacher Eptlöffel voll Mehl, 15 g Salz, 
5 Pfefferkörner, 7, Fleiſchbrühe oder Wafler für 
1, Blatt Weißkraut, die Sauce. 


Friſchgeſchlachtetes Fleiſch iſt zäͤhe, darum nimmt man alt— 
geſchlachtetes; auch iſt es praktiſch, ein größeres Stück zu nehmen, 
da 1%, kg Fleiſch, welche gerade für 5 Perſonen reichen würden, 
fih arg ausbraten; je größer das Stüd, deſto zarter wird es beim 
Braten. Man kann den Reft wärmen oder auch Falt geben. Ein 
Fleines Roaftbeef braucht ungefähr 2 Stunden, ein großes von 
4 kg und mehr hat 3 Stunden zu braten, wenn das Fleiſch ganz 
gar fein fol; es kommt dabei jehr auf den Herd an. Soll der 
Braten roja jein, jo hat ein joldher von 4 kg nur 2 Stunden 
lang zu braten, aber unter jtetem Ubergießen mit Fett auf gelindem 
Teuer. Man klopft das Fleisch tüchtig mit dem Fleiſchklopfer auf 
dem Holzbrett, reibt es mit dem feinen Salz auf allen Seiten ein, 
jtellt die Pfanne, welche nicht zu groß jein jollte, mit dem in feine 
Würfel gejchnittenen Nierenfett aufs offene Feuer und giebt, wenn 
das Fett recht glühend ift, den Braten hinein, nebjt Pfeffer, Kraut, 
Zwiebel, der zerjchnittenen Gelberübe und der Sellerie, läßt dies 
auf offenem Feuer unter ſtetem UÜbergießen mit Fett braten, bis 
die Zwiebel anfängt hellgelb zu werden, dann rührt man das Mehl 
ins Fett, fieht auch einmal nah, ob der Braten auf der untern 
Seite jhön goldbraun ift; er wird alsdann auf die obere Seite 
gedreht; man thut dies mit 2 Kochlöffeln; hineinſtechen darf man 
nicht, jonjt fließt der Fleifchjaft Heraus. Sobald der Braten, den 
man jtet3 übergießt, auf beiden Seiten bräunlich ift, legt man die 
Ringe aufs Feuer, damit das Fett nicht brenzlich wird. Wer 
einen guten Bratofen hat, kann den Braten hineinfchieben, jobald 
das Mehl im Fett ift; andernfalls läßt man die Pfanne offen auf 
dem Herd, bis das Mehl eine jchöne dunfelbraune Farbe hat. Man 
muß den Braten öfter jchieben, damit er nicht anhängt, dreht ihn 
auch nochmals und übergießt ihn oft. Sobald nun das Mehl 
hübſch dunkelbraun ift, gießt man Fleiſchbrühe oder Wafjer dazu 
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# 

und bededt die Pfanne. Wenn die Brühe, mit der man alle 
Biertelitunde lang immer wieder einmal den Braten übergießt, zuviel 
eingekocht ift, giebt man noch etwas heißes Waffer zu, ſonſt ver- 
brennt die Sauce; diejelbe darf nicht zu breiig, aber auch nicht zu 
dünn jein. Wenn man denkt, daß das Fleiſch weich fein könnte, 
ftiht man einmal mit der Fleiſchgabel Hinein; läßt es ſich gut 
itechen, jo hebt man den Braten auf eine erwärmte Platte und 
jtellt ihn nebenbei auf den Herdrand, während man das Fett mit 
der Sauce durch ein Bratenfieb treibt und in einem Heinern Topfe 
kurze Zeit ruhig ftehen läßt, bis fich das Fett oben angefammelt 
bat; kochen darf es dabei nicht. Man hebt dann das Fett mit 
einem Löffel ab, giebt den Braten wieder in die Pfanne und die 
fertige Sauce darüber, nachdem man lehtere noch verjucht hat; ift 
fie zuviel eingefocht, jo giebt man noch etwas Suppe dazu. Man 
bededt die Pfanne und jtellt fie warm, bis der Braten zu Tiſch 
fommt. Man jorge aud) ja ftet3 für eine warme Bratenplatte und 
Sauciere, im Winter, auch für erwärmte Teller. 

Zu Roajtbeef pafjen alle friichen Gemüſe, auch eingefochte 
Büchſengemüſe, Salate und gefochtes Obſt, Kartoffeln und Maccaroni. 


Nr. 3. Beefſteaks von Ochfenlende (ſehr Fräftig). 


1 kg Ochjenlende ohne Knochen | 1 Sträußchen feingehadte Peter- 
oder 5 geichnittene Beefſteaks, jilie, 

U,kg Fett, halb Butter und halb | Fleiſchbrühe oder heißes 
Schmalz, und 15g feines Salz, Waſſer, 

1 Meſſerſpitze voll Pfeffer, 1 Meſſerſpitze voll Fleiſchextrakt, 

1 nußdicke, feinwürfelig geſchnit- 1 Theelöffelchen voll Mehl. 
tene Zwiebel, | 


Man bejtellt fich entweder die Beefſteaks ſchon gejchnitten oder 
man jchmeidet jie ſich fjelbjt wie folgt: man nimmt 1 kg Ochſen— 
fende, auch Rindslende, am beiten vom didjten Teil, häutet das 
Fleiſch, das Heißt, man zieht die obere dide Haut davon ab, und 
jchneidet quer über den Faden mit einem großen, jcharfen Meſſer 
5 Scheiben herunter, etwa von der Dide eines Daumens. Nun 
Hopft man jedes Beefjteaf mit dem Fleischllopfer, ohne es aber zu 
zerfegen, legt alle nebeneinander, verteilt Salz, Pfeffer und Zwiebel 
(für Kranke nur Salz) über diejelben und bratet jie 10 Minuten 
vor Tiſch. Man macht auf offenem Feuer das Fett in der Pfanne 
glühend, ſodaß es Hodhaufziicht, wenn man ein Stüdchen Zwiebel 

6* 
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hineinwirft._ Dann giebt man die Beeffteals hinein, mit der ge- 
würzten Seite nad unten, und läßt fie auf beiden Seiten raſch 
braun werden, höchſtens 8 Minuten lang, jonft werden fie hart; 
nachdem fie ungefähr 5 Minuten lang auf einer Seite gebraten 
haben, hebt man fie mit Meffer und Gabel auf die andere Seite; 
hineinftechen darf man nicht, jonft fließt der Saft heraus. Wer 
das Fleiſch gern roja ißt, braucht es nur 6 Minuten lang zu 
braten. Nachdem man die Beefiteaf3 aus der Pfanne auf eine er- 
wärmte Fleifchplatte gehoben, jchüttet man das Fett aus der Pfanne, 
bis auf etwa 3 Eplöffel voll von dem Bodenſatz; diejen letztern 
ftellt man wieder aufs euer, rührt wenig Mehl dazu, röjtet es 
raſch bräunlich, füllt es mit Fleiſchbrühe auf, läßt es einige Augen- 
blide lang auflochen, dabei den Sa umrührend, verfudt, ob es 
genügend gefalzen ift, und gießt es über die Beefſteaks, über die 
man noch etwas gehadte Peterfilie ſtreuen kann. Man giebt zu 
Beefſteals meistens Röftkartoffeln mit grünem Salat, doch auch 
Gemüſe aller Art. 


Nr. 4 Haché (Gehadtes) von friſchem Ochjenfleifch 
(raſch zubereitet). 


%, kg feingehadtes Ochſenfleiſch 1 feines feingefchnittenes Zwie- 


(ohne Knochen), ı beiden, 
15 g Salz, 1 Mefferjpige voll Pfeffer, 
3 Eier, ı 50 g Butter. 


Fleifh, Salz, Eier und Pfeffer rührt man durcheinander, ftellt 
die Butter in einer Kafferolle aufs offene Feuer, läßt fie glühend 
werden, rührt die Zwiebel hinein, läßt fie hellgelb röjten, rührt 
das Fleiſch jchnell Hinzu und läßt es, ftet3 jchnell rührend, 5 Mi- 
nuten lang darin; jobald das letztere nicht mehr rot ift, jondern 
anfängt die Farbe zu verlieren, nimmt man es vom euer und 
trägt es mit Kartoffeln auf. Ein gutes Abendefjen. 


Nr. 5. Haché (Gehadtes) von gekochtem Ochfenfleifeh. 


%,kg gelochtes Ochjenfleifch oder | 1 Theelöffelhen voll Senf (darf 
Bratenreite, auch fehlen), 

30 g Butter, 4,2 Fleiſchbrühe, 

1 nußdide Zwiebel und 1 Meffer- | 1 Eplöffel voll Weißwein, 
ſpitzchen voll Pfeffer, 10 g Mehl. 
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Allerlei Fleiſchreſte kann man hierzu verwenden. Man hadt 
fie recht fein, jo did wie Stednadelföpfe, und legt fie entweder in 
übriggebliebene Bratenjauce, mit der man fie heiß macht, aber nicht 
tochen Tafjen darf, oder man macht folgende Sauce dazu: man 
röjtet die feinwürfelig gejchnittene Zwiebel mit der Butter in einem 
irdenen oder emaillierten Topfe hellgelb, rührt das Mehl hinein, 
läßt es einige Augenblide lang mitröften, giebt Fleiſchbrühe oder 
heißes Waſſer und etwas Salz und Pfeffer dazu, läßt es auflochen, 
rührt das Fleiſch hinein, dedt es zu und läßt es Heiß werden, 
aber nicht kochen; beim Anrichten giebt man 1 Eplöffel voll Weiß: 
wein, nach Belieben auch etwas Senf dazu und verſucht, ob es 
genügend gejalzen iſt. Es iſt eine Speije für den Abendtiſch, zu 
Röft: oder auch zu Salzkartoffeln. 


Nr. 6. Gehackte Beeffteaks. 


1 kg Odienfleiih (Schwanzjtüd), | 1 Heiner Theelöffel voll Mehl, 
158 Salz, 300 g gutes Fett, 
1 nußdide Zwiebel, 1 Meſſerſpitzchen voll Pfeffer. 


Man löjt Knochen und alles, was häutig ift, vom Fleiſche ab, 
ichneidet letzteres in Feine Stüdchen und Hadt es entweder auf 
den Hadbrett mit den Wiegmefjer recht fein oder man giebt es 
in die Hadmajchine. Die Knochen, jowie allen Rüdjtand ftellt man 
mit etwas faltem Waller auf den Herd, dedt das Töpfchen zu und 
läßt es kochen; mit diejer Fleiſchbrühe füllt man ſpäter die Sauce auf. 

Das feingejchnittene Fleifch formt man mit der Hand zu 5 
länglihen Klößen, welchen man die Dide eines Daumens giebt; 
man muß fie recht fejt ballen, damit fich feine Sprünge mehr zeigen; 
fie haben nun das Ausjehen von Beefſteaks. Man legt jie neben 
einander auf ein Brett und verteilt Pfeffer, Salz und die feinmwürfelig 
gejchnittene Zwiebel darüber. 10 Minuten vor Tijch jtellt man 
die Pfanne mit dem Fett aufs offene Feuer, läßt lebteres recht 
glühend werden, giebt die Beefſteaks mit der gewürzten Seite nad) 
unten hinein, dreht fie nah 5 Minuten mit Meſſer und Gabel 
auf die andere Seite, aber ohne hineinzuftechen, läßt fie auch auf 
der untern Seite goldbraun werden und hebt fie nad) ungefähr 
8 Minuten Bratzeit vorjichtig auf eine heiße Platte. Das Fett 
jchüttet man aus der Pfanne, bis auf 3 Löffel voll von Bodenjaß, 
jtellt diejfen wieder aufs Feuer, rührt das Mehl hinein und röjtet 
e3 rajch unter Umrühren hellbraun, gießt die Fleiſchbrühe Hinzu, 
läßt die Sauce aufkochen, verſucht, ob jie genügend gejalzen ift, 
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und giebt fie über die Beefſteaks. 1 Theelöffel voll geriebener Par— 
meſankäſe macht die Sauce ſehr pilant. 

Geröftete Kartoffeln und grüner Salat, auch Gemüfe eignen 
fih als Beilage. 


Nr. 7. Schmorbraten. 
1 kg Ochſenfleiſch (Schwanzftüd, | 3 Scheiben Selleriewurzel, 


Paſtetenſtück), 1 fingerlanges, geſchabtes und in 
100 g gutes Fett, Scheibchen gejchnittenes Gelbe- 
1 hoher Eplöffel voll Mehl, rübchen, 

3 nußdide, in Scheiben gejchnit- | 15 g Salz, 

tene Zwiebeln, 1, U Heißes Waller oder Fleiſch— 

2 zerdrüdte Wacholderkörner, brühe für die Sauce. 


5 Pfefferkörner, 


Den Braten reibt man mit dem feinen Salz ringsum ein, ftellt 
das Fett in der Bratpfanne aufs offene Feuer, läßt es recht heiß 
werden und giebt die Ywiebelfcheiben nebjt Gewürze hinein; wenn 
die Zwiebeln anfangen gelb zu werden, rührt man auch das Mehl 
binein, vöftet dies unter Umrühren hellbraun, giebt das Fleiſch 
hinzu, und wenn legteres auf der untern Seite hellbraun gebraten it, 
dreht man es auf die andere Seite; hineinftehen darf man babei 
niht. Man muß Häufig in der Sauce rühren, damit fie nicht an- 
brennt, dabei übergießt man aud das Fleiſch mit dem Fett; ſowie 
die Sauce eine jchöne goldbraune Farbe zeigt, gießt man heiße 
Fleiſchbrühe oder Waller daran, rührt die Sauce auf und Lüpft 
den Braten, damit er nicht anhängt. Dann wird der Dedel auf 
die Pfanne gejeßt und die letztere jelbjt vom offenen Feuer ge- 
zogen, doc jo geitellt, daß der Braten weiterfhmort; man kann 
ihn auch in den Badofen jchieben, wo er langjam in der Brühe 
ſchmort, bis er fich Leicht ſtechen läßt, was bei Heinen Braten un— 
gefähr 1?/,, bei großen 3 Stunden lang dauert. Der Braten hängt 
gern an, weshalb man ihm öfter Lüpft; follte die Brühe zuviel ein- 
gedampft fein, jo muß man noch etwas Waffer nachgießen. 

Bor Tiich hebt man den Braten auf eine Platte und ftellt dieſe 
warm, die Sauce Schlägt man durch ein Kleines Sieb, ftellt fie einige 
Augenblide lang ruhig hin, bis fich das überflüffige Fett abjchöpfen 
läßt, und giebt fie dann in die Sauciere. Röftkartoffeln mit grünem 
Salat, auch friiche Gemüje aller Art find gute Beilagen, ebenfo 
Klöße und Nudeln. 
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Nr. 8. Lendenbraten (Filet), fehr fein. 
1 Ochjenlende von 6—8 kg (mit | 1 pfenniggroßes Stüdchen Lor— 


Knochen gewogen), beerblatt, 

400 g gutes Fett, am beiten | 1 halbeidider, in Scheiben ge- 
Butter, ſchnittener Selleriekopf, 

ı Eßlöffel voll Mehl, 20 g feines Salz, 

10 Pfefferkörner, 1 Handvoll geriebenes Milch: 

2—3 nußdide, in Scheiben ges | brötchen (trodenes), 
ichnittene Zwiebeln, ı 12 Fleifchbrühe oder Waſſer, 


125 g Spidfped. 


Eine Ochjenlende wiegt oft 6—8 kg, mit Knochen; fie reicht 
dann auch für eine große Gejellichaft (ungefähr 20 Perfjonen). Für 
5 Berfonen rechnet man 1 kg Ochjenlende ohne Knochen; ohne die 
feßtern ijt der Braten anjcheinend teurer, doch hat man fonft jehr 
viel Knochen dabei, welche man allerdings auch wieder zur Suppe 
verwenden kann. Es giebt auch Kleinere Lenden von Kühen oder 
Rindern, welche bei guter Bubereitungsweife ebenfalls recht wohl- 
jchmedend find; fie gehen jedoch beim Braten jehr ein. Hat man 
nun eine Lende mit Knochen, fo trennt man die letztern mit einem 
icharfen Mefjer vom Fleiſche ab, ebenjo zieht man die dide feite 
Haut von der obern Seite und jchneidet auch alles übermäßige Fett 
weg, ſodaß man ein jchönes, langes, glattes Stüd Fleiſch vor fi 
bat, welches die Form eines Fiſches zeigt. Knochen, Haut, Fett 
und die Heinen Fleiſchfetzchen, welche abfallen, ftellt man in einem 
Blechtopfe mit kaltem Waller aufs Feuer und füllt jpäter mit diejer 
Brühe die Bratenjauce auf; den Reſt der Brühe verwendet man 
zur Suppe, nachdem man fie durch ein Sieb getrieben hat. Die 
Lende wird auf ein großes Brett gelegt und auf der obern jchönen 
Seite gejpidt, indem man den in ganz feine ftrohhalmdide Streif— 
hen geichnittenen Spickſpeck mittel der Spidnadel reihenweije durch 
den Braten zieht; die Spedftreifchen müſſen 5 cm lang fein. Kleinere 
Lenden brauchen 2, größere 4 Längsitreifen von Spidjped. Nun 
ſtreut man feines Salz auf beide Seiten des Bratens und ftellt 
5, Stunden vor Tiich das Fett in der Pfanne aufs offene Feuer; 
jobald e3 ganz glühend geworden ift, giebt man das Gewürze nebit 
dem Braten hinein, leßtern mit der gejpidten Seite nad) oben. Man 
übergießt mit einem Blechlöffel den Braten fortwährend; jobald die 
Zwiebeln anfangen gelbli zu werden, rührt man das Weckmehl 
und das Mehl hinein. Nun legt man die Herdringe aufs Feuer 
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und läßt das Mehl unter ſtetem Begießen des Bratens mit dem 
Fett hübſch braun werden; man fchiebt den Braten aud manchmal, 
damit er nicht anhängt. Sobald der Sa im Fett braun genug 
ift, füllt man die Sauce mit Fleiſchbrühe oder Wafler auf, dedt 
die Pfanne zu und jchiebt fie in dem gut geheizten Bratofen. Man 
muß auch dann noch alle Biertelftunden nad) dem Braten jehen, 
ihn jchieben und übergießen. Je nach dem jtärkern oder gelindern 
Feuer braucht eine größere Lende 1—1/, Stunden, um gar und 
ihön roſa zu fein; wer fie gern ausgebraten hat, läßt fie etwas 
länger braten. In Häufern, wo der Koftenpunft nicht in Frage 
fommt, wird die Lende in joviel kochende Butter gelegt, daß fie 
darin ſchwimmt; fie braucht dann nur 20 Minuten lang zu braten, 
ift aber natürlich auch köſtlich. In feinen Braten darf man beim 
Umdrehen ftechen, ſonſt fließt der Fleiſchſaft heraus. Beim An— 
richten hebt man die Lende behutſam auf eine warme Platte und 
ſtellt dieſe in den offenen Badofen. Die Sauce gießt man durch 
ein kleines Blechſieb und ſtellt ſie einige Augenblicke ruhig hin; 
ſobald ſich das Fett oben angeſammelt hat, hebt man es mit einem 
Blechlöffel ab und füllt die Sauce, nachdem man verſucht hat, ob 
ſie genügend geſalzen iſt, in die Sauciere. Lende iſt einer der 
feinſten Braten; man kann ſie ebenſogut mit Röſtkartoffeln und 
Salat, wie mit Maccaroni und Kompott, auch mit feinen Gemüſen 
reichen. Bei großen Geſellſchaften giebt man häufig die Lende 
mit Geſellſchaftsgemüſe; ſie kommt auf eine rieſige Platte, nachdem 
man ſie zerſchnitten, aber wieder zuſammengeſetzt hat; ringsum ſetzt 
man dann Feine Häufchen von Gelberübchen, Bohnen, Erbſen, Röſt— 
fartoffeln u. j. w. oder man legt einen Kranz von Fleinen feinen 
Röftkartoffeln darum. Selbftverftändlich reiht man noch nebenbei 
mehr Gemüſe in Schüffeln. 


Nr. 9. Lende als Ejfigbraten. 


Eine Lende ohne Knochen und Fett, jedoch nicht gehäutet, 
wird in einen Steintopf gelegt, dann giebt man dazu: 1 Hand: 
vol Salz, 12 Eſſig, 1 Theelöffel voll Pfefferförner, 2 nußdide 
Zwiebeln, 1 Lorbeerblatt und 1 Stüd Schwarzbrotfrujte. Man 
dedt den Topf zu und ftellt ihm kühl. Nah 2—3 Tagen, 
während deren man die Lende einigemal im Ejjig umgedreht hat, 
fann man fie braten wie die frifche Lende in vorjtehendem Rezept. 
Nur muß man fie mit einem jaubern Tuch etwas abtrodnen, da 
ſonſt die Sauce nicht braun wird; auch giebt man an die leßtere 
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beim Anrichten 2 Eßlöffel vol fauren Rahm. Übrigens ift die 
friſche Lende nahrhafter und beſſer als die Effiglende, man Tann 
letztere nur länger aufheben. Sie ift eine Beigabe zu Kartoffeln 
aller Art und zu grünem und frifchem Gemüſe. 


Nr. 10. Gefüllte Lende (eine feine Falte Platte 
für Abendgejellichnften). 


1 Ochjenlende, 158 Salz, 
400 g gute Fett, am beiten | 1 didere, in Scheiben gejchnittene 
Butter, '  Bwiebel. 


Zur Füllung. 


2 kg gejalzene und abgefochte | , Theelöffel voll gehadte Peter— 
kalte Ochjenzunge (jiehe dieſe), ſilie, 


2 Eier, 30 g Butter, ‚250 g feingehadtes Schweine- 
58 Salz und 1 Mefjerjpigchen fleiſch, 
voll Pfeffer, 1 Heine, feinwürfelig geſchnittene 


1 Milchbrot, in kaltem Waſſer Zwiebel. 
erweicht und feſt ausgedrückt, 


Die gefüllte Lende eignet ſich ſehr für eine große Geſellſchaft, 
der man ein kaltes Abendeſſen giebt, oder auch für Theegeſell— 
ſchaften und Bierabende. Sie kann nur kalt gegeben werden und 
muß ſchon tags vorher gemacht ſein, ſonſt ſchneidet ſie ſich nicht 
glatt. Die Lende wird von Haut, Knochen, Fett und allem An— 
hängſel befreit, ſodaß man nur ein langes, glattes, feſtes Stück vor 
ſich hat. Dann ſpaltet man ſie mit einem ſcharfen Meſſer zwei— 
mal auf der einen Seite der ganzen Länge nach, doch ſo, daß 
das Fleiſch auf der andern Seite noch zuſammenhängt wie die 
Blätter eines Buches. In dieſe beiden Spalten ſtreicht man mit 
Löffel und Meſſer die Füllung. Dieſe richtet man her, indem 
man in einer Kaſſerolle die Butter aufs Feuer ſtellt, heiß werden 
läßt und ein Zwiebelchen hellgelb darin röſtet; ſodann nimmt man 
es vom Feuer, rührt es zuſammen mit dem Schweinefleiſch, Salz, 
Pfeffer, Peterſilie, Milchbrot und Eiern recht glatt, ſchneidet die 
ſchön rotſchimmernde Zunge, der man die Haut abgezogen hat, in 
ſtrohhalmdicke und halbfingerlange Streifchen, miſcht ſie unter die 
Füllung, ſtreicht ſie mit einem breiten Meſſer zuerſt in die unterſte 
Spalte der Lende, näht dieſe mit dicker weißer Strickbaumwolle zu 
und verfährt mit der oberſten Spalte ebenſo. Die ganze Lende 
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wird dann mit vorher in heißem Wafler gut gebrühtem didem 
Bindfaden dicht umwidelt, damit fie nicht plagt. Man bejtreut 
jie von allen Seiten mit feinem Salz, läßt die Butter in der Brat- 
pfanne auf offenem Teuer tüchtig glühend werden, giebt den 
Braten nebjt Zwiebel hinein, begießt ihn fortwährend mit dem 
Fett und dreht ihn zuweilen auf eine andere Seite, ſodaß er ringsum 
ihön hellbraun wird; hHineinftehen darf man dabei nidt. Un: 
gefähr eine gute halbe Stunde lang läßt man die Lende braten, 
dann hebt man fie auf eine leifchplatte, Täßt fie bis zum andern 
Tage ftehen, jchneidet die Fäden mit der Schere dur, zieht fie 
heraus und jchneidet das Fleiſch vor Tiih in nit zu dünne 
Scheiben, welche man jchön auf eine Platte legt und ringsum mit 
krauſer Beterfilie verziert. Man kann eine Mayonnaife (fiehe 
„Saucen‘‘) oder auc feine Salate dazu reichen. 


Nr. 11. Geräuderte Lende (hochfein, gut für Kranfe). 


1 jchwere Ochjenlende, ‚ 1 jauberes Stüd alte Leinwand 
150 g feingeftoßenes Salz, zum Umhüllen. 
70 g feiner Zuder, 


Man trennt mit einem jcharfen Meffer die Knochen und das 
Fett, ſowie die Heinen loſen Streifen von der Lende ab, ſodaß 
man nur nod ein feites, glattes Stück Fleiſch hat; die dide Haut 
zieht man nidyt ab, fie wird jpäter beim Trandhieren weggeichnitten. 
Aus den Knochen und fjonjtigen Abfällen kocht man nocd eine gute 
Suppe. Die Lende jelbit legt man in einen Steintopf, bejtreut 
fie mit dem Salz und Buder und befeuchtet die leßtern mit einem 
Wafjerglas voll Waller, damit fich bald Brühe bildet, in welcher 
man das Fleisch 5 Tage lang liegen läßt; man ftellt es, zugededt, 
an einen. fühlen Ort und dreht es täglich dreimal in der Brühe 
um. Nah 5 Tagen nimmt man die Lende heraus, legt fie auf 
ein Brett und trodnet fie mit einem reinen Tuche ab. Darauf 
näht man fie feit in ein Stüd alte, ſaubere Leinwand und läßt 
fie beim Megger wie Gervelatwurft räuchern, ungefähr 1 Tag lang. 
Nun hängt man die Lende noch 1—2 Tage lang hin, damit der 
Rauhgeihmad jich etwas verliert; danach trennt man die Hülle 
joweit auf, als man Fleisch fchneiden will. Man jchneidet mit 
einem jcharfen, großen Küchenmeſſer möglichft dünne Scheiben da- 
von, wie rohen Schinken; dieje legt man einzeln auf ein Holzbrett, 
ftreicht fie mit der Breitjeite des Meſſers noch recht dünn und 
breit auseinander, jchneidet ringsum die harte Haut ab und legt 


Ochſenfleiſch aller Art. 91 


die Fleiſchſtücke auf eine Platte, welche man ringsum mit Peter— 
filie verzieren fann. Die Leinwand bindet man wieder über der 
angefchnittenen Lende feit, damit dieje nicht austrodnet. Geräucherte 
Lende iſt außerordentlih ſchmackhaft und leicht verdaulich, bejonders 
für Kranke. Für Theegejellichaften oder für Bierabende giebt fie 
eine feine Platte; auch ſchmeckt fie vorzüglich zu allen frischen 
Gemüjen, Spargeln, Blumenkohl, Erbjen, Wirfing u. f.w. Man 
jollte die Lende aber im Verlaufe von 14 Tagen verbrauchen, da 
fie jonjt zu jehr austrodnet. 


Ar. 12. Gulaſch von Ochjenfleifch (ſehr Fräftig). 


1 kg Lende oder Grähfleiſch 1 Mefjeripige voll Pfeffer (nach 
(ohne Knochen), Belieben noch mehr), 

60 g Butter, 108 feines Salz, 

1 hoher Eplöffel voll Mehl, ' 1%, Obertaſſe voll Fleiſchbrühe 

4 nußdide, in feine Scheibhen oder fochendes Waſſer. 
geichnittene Zwiebeln, | 


Hierzu kann man nur ganz zartes Fleiſch nehmen, von der 
Lende oder das jogenannte Grähfleifh (ſchmale, lappige Stüde 
Dchjenfleiih, von welchen man die feite Haut abziehen muß). Man 
ichneidet das Fleiſch in centimeterdide und fingerglieblange Stüdchen, 
jtellt 1 Stunde vor Tiih die Butter in einer Kajjerolle auf das 
Feuer, läßt fie glühend werden, röftet unter Umrühren die fein- 
geichnittenen Zwiebeln hellbraun darin, giebt das Mehl hinein, rührt 
es einige Augenblide lang darin herum, giebt das Fleiſch hinein, 
nebjt Pfeffer und Salz, rührt e8 gut um, läßt es 10 Minuten 
lang mitröften, gießt, wenn es nicht mehr rot ift, kochende Fleiſch— 
brühe oder Wafler dazu, dedt es zu und läßt es num unter häu- 
figem Umrühren langjam fochen, bis das Fleiſch weich ift, was 
oft jchon nad , Stunde der Fall ift; man probiert ein Stückchen, 
bevor man die Kafjerolle nebenbei auf den Herdrand zieht. Dies 
Gericht wird auf eine tiefe Platte geſchöpft und zu Kartoffeln aller 
Art, auch zu Salat und friſchen Gemüſen gegeben, ift auch ein 
gutes Frühſtücksgericht. 


Nr. 13. Röllchen von Lende (ſehr gut). 


1 kg Lende ohne Knochen, 1 Meſſerſpitzchen voll Pfeffer, 
50 g geräucherter, feinwürfelig : 1 nußdide, feinwürfelig ge— 
geichnittener Sped, ſchnittene Zwiebel, 
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2 zerbrüdte Wacholderkörner, | Taſſe voll Fleiſchbrühe, 
, Eplöffel voll Meht, | 400 g feines Fett, am beſten 
20 g feines Salz, Butter. 


Das Fleisch jchneidet man in centimeterdide, handgroße Scheibchen, 
weiche man auf dem Brett leicht mit dem Fleiſchklopfer jchlägt, aber 
nicht zerfetzt. Die Stüde legt man nebeneinander, milcht das 
Salz mit Wacholder und Pfeffer, jtreut dies nebjt dem Sped auf 
das Fleiſch, rollt jedes einzelne Stüd feit zufammen, umwickelt es 
mit einem Faden didjter Stridbaummvolle, jtreut die Zwiebel— 
ftüdchen gleihmäßig über die Röllhen und drüdt fie mit der Hand 
feit auf. Y, Stunde vor Tiſch läßt man das Fett in der Pfanne 
auf offenem Feuer glühend werden, giebt die Rouladen hinein, läßt 
jie 8-10 Minuten lang ringsum ſchön goldbraun braten (hinein 
ftehen darf man nicht), legt fie ſchnell auf eine tiefe heiße Platte, 
giebt das Fett aus der Pfanne, bis auf den Rüdjtand von 2 Eß— 
löffeln voll, jtellt diefen wieder aufs offene Feuer, rührt das Mehl 
hinein, röjtet es hellbraun, füllt es mit der Fleiſchbrühe oder mit 
Wafler auf (in legterm Falle kann man noch 1 Meſſerſpitze voll 
Sleiichertraft zufügen) und läßt die Sauce noch einige Augenblide 
lang auflochen. Nun jchneidet man die Fäden an den Röllchen 
mit der Schere auf, zieht fie herunter und übergießt das Fleiſch 
mit der Sauce. Kartoffeln jeder Art mit Salat, auch Gemüſe 
find gute Beilagen, ebenjo Nudeln und Klöße oder Kaiſerſchmarren 
(fiehe „Mehlſpeiſen“). 


Nr. 14. Frikaudellen. 


"kg Ochjenfleifh (es können | 10 g Salz, 
auch gefochte Fleifchrefte fein), | Milchbrötchen, in kaltem 
\, kg Schweinefleifch (roh oder Waſſer erweicht und feit aus- 
gekocht), gedrüdt, 
2 Sardellen (dürfen aud) fehlen), | 1 Handvoll getrodnetes und ge— 
1 gut nußdide Zwiebel und 1 riebenes Milchbrötchen, 
nußdides Stüdchen Butter, 1—2 Eier, 
1 Meſſerſpitze voll Pfeffer, 150 g Fett zum Baden. 


Man kann zu Frikandellen ſowohl friihes Fleiſch als auch 
Fleischreite aller Art verwenden; friiches Fleiſch iſt natürlich befjer, 
muß aber einige Augenblide länger braten. Man hadt das Fleiſch 
auf dem Hadbrett recht fein, auch die entgräteten Sardellen, wenn 
man deren Geſchmack am Fleiſche liebt. Dann miſcht man darımter 


Ochſenfleiſch aller Art. 93 


das eingeweichte Milchbrot, Ei, Pfeffer und Salz; die Hälfte der 
Zwiebel jchneidet man feinwürfelig in ein wenig fochende Butter, 
röftet fie auf offenem Feuer hellgelb und rührt dies auch unter die 
Fleiſchmaſſe, worauf man verſucht, ob fie genügend gefalzen ift. 
Nun formt man mit der Hand gut eidide Klöße, drüdt fie etwas 
platt, aber jo feſt, daß feine Sprünge zu jehen find, legt fie auf 
beiden Seiten in das geriebene Milhbrötchen und ftreut den Neft 
der feingejchnittenen Zwiebel über die Frifandellen. Man bädt jie, 
indem man fie in glühendem Fett auf offenem Feuer während 
einiger Minuten auf beiden Seiten hellgoldbraun werden läßt. 
Sauce giebt man hierzu gewöhnlich nicht, Doch kann man bei Fri— 
fandellen von friſchem Fleiſch eine ganz gute Sauce herftellen, wenn 
man das gebadene Fleiih aus der Pfanne nimmt, vom Fett etwas 
abjchüttet und den Reſt mit 1 Theelöffel voll geriebenem Parmeſan— 
oder Schweizerfäje und etwas Fleiſchbrühe einen Augenblid Tang 
auftochen läßt. Dieje Sauce wird dann über das Fleisch gegofien. 
Beilagen: Kartoffeln, grüne Gemüfe, Salate. 


Nr. 15. Hackbraten (blinder Hafe). 


1, kg Ochſenfleiſch ohne Knochen 1 pfenniggroßes Stüdchen Lor— 
(Bajtetenjtüd), fein gehadt, beerblatt, 

Y, kg Schweinefleiih (Kamm: 3 Scheiben Selleriewurzel und 
ftüd), fein gehadt, 1 eines Gelberübchen, 

15 g Salz, 1 Theelöffel voll Mehl, 

1 feinwürfelig gejchnittenes Zwie- | 1°, Taſſe voll Fleiſchbrühe, 
belchen, in 10 g Butter gelb- | 1 Ei, 





geröftet, 1 Meſſerſpitze voll Pfeffer, 

ꝛ,. Milhbrot, in kaltem Waller | 1 trodenes geriebeneg Milch- 
erweicht und ganz feit aus- brötchen, 
gedrüdt, ı 200 g gutes Fett zum Baden. 


Man röftet in einem kleinen Pfännchen auf offenem Feuer die 
feingejchnittene Zwiebel hellgelb und rührt fie dann gleich unter das 
feingehadte Fleiſch, nebſt Salz, dem eingeweichten Milchbrötchen, 
Ei und Pfeffer. Nachdem die Maſſe gut durcheinander gearbeitet 
ift, formt man diejelbe mit der Hand auf einem Brett zu einem 
länglichen, zweifingerdiden Kloß, den man jolange fejtdrüdt, bis 
er feine Sprünge mehr zeigt; er hat die Form von einem Laib 
Brot. Nun betreut man ihn ringsum mit dem geriebenen Bröt- 
hen. 20 Minuten vor Tiſch ftellt man das Fett in einer Pfanne 
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aufs offene Feuer, läßt es glühend werden, giebt den Braten vor- 
fihtig hinein, nebjt Sellerie, Gelberübchen und Lorbeer, und bädt das 
Fleiſch rajch auf beiden Seiten hellbraun, ohne es zu übergießen; 
beim Ummenden muß man den Braten vorfichtig mit dem Pfann- 
fuchenheber jchieben, jonjt bricht er auseinander. Wenn er fertig 
ift, hebt man ihn auf eine warme Fleiſchplatte, gießt das Fett aus 
der Pfanne bis auf 2 Eplöffel voll, rührt wenig Mehl dazu, Läßt 
es hellbraun röjten, gießt die Fleifchbrühe darunter, in Ermangelung 
derjelben etwas Waſſer und 1 Meſſerſpitze voll Fleiſchextrakt, läßt 
die Sauce einen Augenblid lang auffochen und treibt fie durch ein 
Sieb. Man braucht aber auch Feine Sauce dazu und kann den Had- 
braten warm oder falt geben, warm zu Gemüjen und Salaten, 
falt zu Thee oder Bier. 


Nr. 16. Sanerbraten von Ochjenfleiid. 


1%, kg Ochſenfleiſch (Schwanz: 
oder Paſtetenſtück), 

20 8 Salz, 

a ! Eſſig, 

2 nußdicke Zwiebeln, 

1 Lorbeerblatt, 

1 Stückchen Schwarzbrotkruſte, 





200 g Fett zum Braten, 


1 guter Eplöffel voll ſaurer 


Rahm, 
2 Tafjen voll Fleiihbrühe oder 
heißes Waller für die Sauce, 
1 feines, in Scheiben ge- 
ſchnittenes Gelberübchen, 


10 Pfefferkörner, 3 Sceiben Selleriewurzel, 
1 zerdrüdte Wacholderbeere, ‚50 g Spidiped. 
1 guter Theelöffel voll Mehl, | 


Das Fleiſch wird mit der Hälfte des Salzes eingerieben, mit 
einer nußdiden Zwiebel, den Pfefferförnern, dem Schwarzbrot und 
Zorbeerblatt in einen Steintopf gelegt und mit dem Eſſig übergofien. 
Zugededt jtellt man es kühl und übergießt es täglid 2—3mal 
mit dem Eſſig, dreht es auch einigemal um. Nah 3 Tagen ift 
das Fleiich gut zum Braten; man legt es auf ein Brett, trodnet 
es mit einem jaubern Tuche ab, fticht mit einem ſpitzen Meſſer 
6—8 Löcher in den Heinen Braten (in einen größern mehr) und 
füllt die Offnungen mit jchmalen, unten keilförmig zugejpigten 
Stüdhen Sped, damit das Fleisch faftig wird; dann reibt man 
es mit 10 g Salz ein. Ein großer Braten braudt 3, ein Kleiner 
17/,—2 Stunden zum Garwerden. Man ftellt das Fett aufs 
offene Feuer und läßt es glühend werden, giebt eine nußdide, in 
Scheiben gejchnittene Zwiebel nebjt Gelberübe, Sellerie und Wach— 
holderbeere hinein, dann auc den Braten, übergießt ihn ftets mit 
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Fett, bis die Zwiebel anfängt hellgelb zu werden, rührt das Mehl 
hinein, legt die Ringe aufs Feuer und läßt den Braten nun ſo— 
lange jchmoren, bis das Mehl in dem Fett hübjch braun ift. Man 
muß das Fleisch drehen, wenn e3 auf der untern Seite bräunlic) 
ift, dabei darf man aber nicht Hineinftechen; man rührt häufig in 
der Sauce und jchiebt das Fleiſch, damit es nicht anbrennt. Wenn 
der Saß in dem Fett eine hübjche braune Farbe hat, gießt man 
die Fleiſchbrühe oder Wafjer Hinzu, bededt die Pfanne und läßt 
fie oben auf dem Herd oder unten im Badofen ftehen, bis ſich das 
Fleiſch weich jtechen läßt. Sollte die Brühe zuviel eingefocht fein, 
jo gießt man noch etwas heißes Waller nach; auch übergießt man 
das Fleiſch alle Viertelftunden recht raid. Vor dem Anrichten hebt 
man den Braten auf eine heiße Platte, gießt die Brühe durch ein 
Bratenfieb in einen Heinen Topf, ftellt fie ruhig Hin, damit fich 
das Fett oben abjondert, und hebt dies dann mit einem Löffel ab, 
worauf man den jauren Rahm unter die Sauce rührt und verjudht, 
ob fie genügend gejalzen iſt. Geröſtete Kartoffeln, Maccaroni, Nudeln, 
Kaiſerſchmarren und Klöße eignen fi) als Beilagen. 


Nr. 17. Ragont von Ochfenfleifchreften. 


1 kg Ochſenfleiſchreſte (gekocht 1 nußdide Zwiebel, 
oder gebraten, ohne Knochen), | 8 Pfefferkörner, 
60 g gutes Fett, 1 Mefferipige voll Zuder, 
ı, 2 Fleiichbrühe oder heißes | , Theelöffel voll Kapern und 
Waſſer und Salz, | 3 Heine, in Sceibchen ge: 
1 hoher Eplöffel voll Mehl, ſchnittene Ejfiggurfen (dürfen 
1 Eplöffel voll Wein und Eß— fehlen). 
Löffel voll Eſſig, | 


Fleiſchreſte aller Art, Ochſen-, Kalb: und Schweinefleijch, ver- 
wendet man noch, indem man fie in einer Sauce aufwärmt. Man 
ichneidet das Fleiſch in Portionen, läßt das Fett in einer Kafferolle 
heiß werden, rührt das Mehl und den Zuder hinein, läßt es unter 
ftetem Rühren hübſch braun röften, rührt Fleiſchbrühe oder Waller 
hinzu, giebt die Pfefferförner nebſt der gejchälten und gejpaltenen 
Zwiebel hinein, läßt alles auflochen, verjuht, ob es genügend 
gejalzen ift, legt das Fleiſch hinein, deckt es zu und läßt es neben- 
bei auf dem Herd langjam heiß werden, aber nicht fochen, ſonſt 
befommt es einen jchlechten Geſchmack; man rührt auch öfter darin. 
Bor dem Anrichten giebt man 1 Eflöffel voll Wein und Eß— 
Löffel voll Eifig Hinzu. Wer das Pikante liebt, fügt noch einige 
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Kapern und Heingefchnittene Ejfiggurfen Hinzu. Man kann Die 
Fleiſchreſte zu dieſem Gericht einige Tage lang jammeln, bi$ man 
genug davon hat, hebt fie aber, damit fie fich Halten, in einem 
Gefäß mit Eifig auf. Kartoffeln aller Art, namentlich Rartoffel- 
jalat, auch Klöße und Nudeln find pafjende Beilagen. 


Nr. 18. Gewärmter Braten. 


Will man einen Braten wärmen und hat man nod Sauce 
davon, jo giebt man dieje in einem kleinern Topfe auf den Herd, 
ichneidet den Braten in Scheiben, legt diefe in die falte Sauce, 
rührt beides um, giebt, wenn nötig, noch wenig Fleiſchbrühe oder 
Waller und Salz dazu, dedt es zu und läßt es langſam unter 
zeitwweiligem Umwenden heiß werden; kochen darf es nicht, jonft 
befommt es einen jchlechten Beigeihmad. 


Nr. 19. Rohgehacktes Ochfenfleifh (wie Gervelatwurft). 


'/, kg Ocdhjenfleiich vom Bafteten- | 1 Meſſerſpitzchen voll feingehadte 
ftüd, ohne Knochen, '  Biwiebel, 

10 g feines Salz, 1 großes Ei. 

1 Mefjerjpigchen voll Pfeffer, | - 

Das Ochjenfleiih läßt man vom Mebger auf dem fauber ab- 
geriebenen Hackklotz möglichft feinhaden, knetet e8 mit Zwiebel, 
Ei, Salz; und Pfeffer tüchtig durch, formt es zu einem flachen 
Kloß, legt es auf eine Kleine Fleifchplatte und hadt mit dem Meſſer 
kreuzweiſe leicht über die Oberfläche, damit es Heine Karreaus giebt, 
wodurd es ein jchöneres Ausjehen erhält. Man giebt das Had- 
fleifch mit Butterbrot zu Thee oder Bier; es ift jehr Ichmadhaft, 
ähnlich wie Cervelatwurſt, nur zarter, 


Nr. 20. Ochſenznuge (gefalzen und geräudert). 


1 Ochienzunge, auch Zunge einer | 1 Meſſerſpitze voll Kalifalpeter 
Kuh oder eines Rindes, (der Schönen Farbe wegen), 
150 g Sal;, 1 Weinglas voll kaltes Wafler. 


Die Zunge wird jo oft in kaltem Wafler gewaſchen, bis fie 
nicht mehr jchleimig it; die Knorpelteile am diden Ende jchneidet 
man weg. Man giebt Wajler, Salz und Salpeter in einen Stein- 
topf, wälzt die Zunge in der Brühe, damit fie ringsum davon um— 
geben ift, dedt fie zu und ftellt fie fühl. Täglich dreht man das 
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Fleiſch 2—3mal in der Brühe um. Nah 8—10 Tagen nimmt 
man die Zunge heraus, trodnet fie mit einem ſaubern Tuche ab 
und läßt fie vom Mebger räuchern. An einem trodenen, Iuftigen 
Drte läßt fie fich mehrere Wochen lang, hängend, jo aufheben. Bor 
dem Gebrauch legt man fie einen Tag lang in kaltes Waffer, ftellt 
fie dann mit frifhem Waſſer ohne Salz aufs Feuer, läßt fie 
langjam fochen und probiert nad) 3—4 Stunden, ob fie fich weich 
ſtechen läßt; fie muß ſehr weich fein, denn nad) dem Erkalten wird 
fie wieder härter; wenn man mit der Gabel in die dünne Spibe 
fticht, muß das Fleiſch leicht wieder von der Gabel fallen, dann 
ift e8 gar. Nun läßt man die Zunge in der Brühe erfalten; fie 
bat eine jehr harte weiße Krufte, welche man, bevor man die Zunge 
jchneidet, herunterzieht. Man jchneidet ftrohhalmdide Scheiben von 
der letztern, ordnet fie hübſch auf einer Platte und verziert dieſe 
mit Beterfilie. 

Dan kann die Zunge auch ungeräuchert kochen, ſowie jie aus 
der Salzbrühe fommt;- dann ijt fie etwas jchneller gar, auch braucht 
man fie natürlich vor dem Kochen nicht erft einzumeichen wie Die 
geräucherte Zunge. Man kann au die Zunge vom friſchgeſchlach— 
teten Ochjen gleich kochen, man giebt dann viel Salz ind Wafler; 
doch ift fie weit befjer, wenn fie in der Salzbrühe gelegen hat. 
Zunge ift eine feine Beilage zu allen jungen Gemüſen, auch giebt 
man fie gern mit Butterbrot zu Thee oder Bier. Sie reiht für 
ungefähr 10 Perſonen (wenn man nur Bunge giebt). 


Nr. 21. Zungenragout (für 10 Perſonen reihend). 


1 große Ochjenzunge, 10 Bfefferförner, 

31 Wafler, 1 hoher Theelöffel voll Kapern 
508g Salz, oder kleingehackte Effiggurfen, 
50 8 Mehl, 1 Släschen voll Weißwein, 

2 nußdide Zwiebeln, 125 g Butter. 


Man wäſcht die Zunge jolange in friſchem Waller, bis fie 
nicht mehr jchleimig ift, jchneidet die Kinorpelteile vom diden Ende 
weg, giebt die Zunge mit dem Salz ins kochende Waller (in 
einem Blechtopfe) und läßt fie, zugededt, langſam kochen, ungefähr 
3 Stunden lang. Die Zunge ift gar, fobald fie jehr leicht von 
der Gabel abgeht, wenn man in die dünne Spiße fticht; Dieje 
ift nämlich) am bärteften. Man läßt die Bunge in der Brühe 

Wehrfrig, Die Küde, 17 
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erfalten, jchält dann die dicke helle Haut ab und jchneidet jie auf dem 
Brett in ftrohhalmdide Scheiben, nad) der Spige zu ganz fchräg. 
, Stunde vor dem Anrichten legt man dieje Scheiben in Die 
Sauce und läßt fie, zugededt, darin heiß werden, aber nicht kochen. 
Die Sauce kann man weiß oder dunkelbraun machen; in letzterm 
Falle röftet man das Mehl erjt unter jtetem Rühren in der Butter 
braun, bevor man die Brühe darangiebt. Zur weißen Sauce läßt 
man die Butter in einer Kafferolle glühendheiß werden, rührt 
das Mehl glatt hinein, rührt von der Zungenbrühe joviel Hinzu, 
bis man eine dickliche Sauce hat, die man mit der geipaltenen 
Zwiebel nebjt Pfeffer 5 Minuten lang unter Rühren auffochen 
läßt, dann giebt man Wein, Kapern und Gurfen hinein, auch, wenn 
nötig, no Zungenbrühe, und verjucht, ob die Sauce genügend 
gejalzen iſt. Nun legt man die in Scheiben gejchnittene Zunge in 
die Sauce und läßt fie, zugededt, darin heiß werden, aber nicht 
fohen. Hat man die Sauce hell gelaffen, aljo das Mehl nicht 
braun geröftet, jo kann man einen oder zwei gute Eplöffel voll 
jauren Rahm beim Anrichten daruntergeben; die Kapern und Gurken 
gehören nicht unbedingt zu der Satıce, man fann jtatt deren 
einige Tropfen Eſſig nehmen. SKartoffelfalat mit grünem Salat 
gemischt, auch Röftkartoffeln find gute Beilagen, ebenjo Nudeln 
und Klöße. 


Nr. 22. Gefalzenes Ochfenfleifh (Falt zu eflen). 


2 kg vom Schwanzjtüd eines | 1 Mefferjpigchen voll Kalifal- 
Ochſen, peter, 
808 Salz, 1 Weinglas voll Brunnenwaffer. 


Man giebt Waller, Salz und Salpeter in einen Steintopf, 
reibt das Fleiſch mit dieſem Salzbrei auf allen Seiten feft ein, 
legt es auch in den Steintopf, dedt e3 zu und ftellt es 8 Tage 
lang an einen Fühlen Ort; täglid) dreht man es 2—3mal in der 
Brühe um. Dann bringt man in einem Blechtopfe 3 2 Waller ohne 
Salz zum Kochen, legt das Fleisch Hinein, ſchäumt es ab und läßt 
e3, zugededt, langjam weichfochen; es braucht 2—2!/, Stunden 
Zeit und muß ſich leicht von der Gabel abjtreifen laſſen, wenn 
man bineinftiht. Nachdem es erfaltet ift, fann man es zu Tiſch 
geben; man jchneidet feine Scheiben davon zu Thee, Bier oder 
auch zu grünen Gemüſen. Es läßt fi) mehrere Tage lang auf: 
heben. 
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Nr. 23. Ochſenherz (falfcher Rehbraten). 


1 Ochjenherz, | 4 Scheiben Selleriemwurzel, 

1 Eifig, 2 Eplöffel voll ſaurer Rahm, 
208 Salz, 1 Eplöffel voll Mehl, 

10 Biefferkörner, 1 guter Eplöffel voll geriebenes 


2 nußdide, gevierteilte Zwiebeln, Schwarzbrot, 

1 Stüdhen Schwarzbrotfrufte, 1, 2 Fleifchbrühe oder heißes 

1 Xorbeerblatt und 1 Wach— Waller für die Sauce, 
holderbeere, \, kg gutes Fett, halb Butter 

100 g geräucherter Spidiped, | und halb Schmalz. 

1 Gelberübchen, | 


Die Ochjenherzen find in der Größe jehr verjchieden; für 
5 Perſonen reihen 1?/, kg, doch find die Herzen meiftens viel 
ichwerer; e3 giebt aber auch viel Abfall dabei. Man wäſcht das 
Fleiih, damit das geronnene Blut wegfommt, dann fchneidet man 
alles Häutige und Sehnige ab, legt das Herz in einen Steintopf, 
giebt 20 g Salz, 1 nußdicke Zwiebel, Brot, Pfeffer und Lorbeer 
nebſt Eſſig darüber, dedt es zu und jtellt es 5 Tage lang an einen 
fühlen Ort; täglich zweimal dreht man es im Ejfig um. or dem 
Braten nimmt man e3 aus dem Ejfig, läßt es auf einem Holzbrett 
abtropfen, jchneidet den Spidjped in jtrohhalmdide und 5 cm 
lange Streifchen und zieht diefe mit der Spidnadel reihenweije 
durch die Äußere Seite des Herzens. Bei großen Herzen ftellt man 
3 Stunden, bei fleinern 2 Stunden vor Tiih das Fett in der 
Pfanne aufs offene feuer, läßt es glühend werden, giebt eine in 
Scheiben gejchnittene Zwiebel, die Sellerie nebſt Gelberübe, eine 
zerdrüdte Wacholderbeere, jowie einen Löffel voll geriebenes Brot 
hinein, rührt es einen Augenblid lang und legt dann aud) das 
Herz hinein, mit der gejpidten Seite nad) oben. Man begieht das 
letztere tüchtig mit dem heißen Fett jolange, bis die Zwiebelſtücke 
anfangen hellgelb zu werden, dann rührt man das Mehl ind Fett. 
Nun ſchiebt man das Fleifch entweder in den Bratofen oder man 
läßt es, zugededt, auf dem Herd, aber nicht mehr auf offenem Feuer, 
weiterbraten, bi das Mehl oder der Sat im Fett hübſch braun 
ift; man muß den Braten während der Zeit öfter hin- und her— 
jhieben, damit er nicht anhängt; auch übergieft man ihn dabei 
mit Fett. Sowie der Sa braun geworden ijt, gießt man Fleiſch— 
brühe oder heißes Waller hinzu und läßt den Braten weiterfochen, 
bis er fich leicht mit der Gabel ftechen läßt; jollte inzwijchen die 
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Brühe zuviel eingedampft fein, jo giebt man noch etwas Wafler 
hinzu. Sobald das Herz weich ift, hebt man es auf eine erwärmte 
Platte, treibt das Fett nebſt Sat durch ein Bratenfieb, ftellt den 
Topf ruhig Hin, damit ſich das Fett auf der Oberfläche janımelt, 
und hebt dies dann ab. Die Sauce verfuht man, ob fie genügend 
gejalzen ijt, und giebt hierauf den jauren Rahm darunter. Geröftete 
Kartoffeln, Kartoffelfalat, aud Klöße, Nudeln, Schwarzwurzeln, 
Kohlrabi, Blumenkohl und grüne Gemüfe eignen fich gut als Bei- 
lage zum Ochfenherzen. 


Nr. 24. Hamburger Raudfleifh (ähnlich dem Schinfen). 


3 kgNagelftüd von einemjchönen | 5 g Kalifalpeter, 
Ochſen, 40 g feines Salz. 


Das Nageljtüd ift ein rundes, langes Stück ohne Knochen, 
mit einer Haut umgeben, es liegt im SHinterviertel, vom Schwanz 
nah den Beinen hin an der äußern Geite; in die das GStüd 
umgebende Haut darf man nicht jchneiden, auch muß das Fleiſch 
friih jein. Man legt e8 4 Minuten lang in braujend fohendes 
Waller, damit das Eiweiß an der Außenſeite des Fleifches gerinnt, 
hebt das letztere dann raſch mit 2 Kochlöffeln heraus, reibt e3 feit 
und jchnell mit dem mit Salpeter untermijchten feinen Salz; auf 
allen Seiten ein und hängt e3 zum völligen Erfalten und Trodnen 
auf. Andern tags läßt man e3 */, Tag lang beim Mebger 
räuchern, hängt e8 10—14 Tage lang an einen fühlen, Iuftigen 
Drt und fchneidet e3 dann roh, nah und nad), je nach Bedarf, 
wie rohen Schinken, in ganz dünne Scheiben, deren harten Rand 
man auf dem Schneidbrett wegjchneidet; man ftreicht die Scheiben 
dann aud mit einem breiten Meſſer auf dem Brett recht groß und 
breit auseinander, wodurch fie hübſcher ausjehen. ine kräftige 
Speife zu Butterbrot mit Thee oder Bier. 


Nr. 25. Gefalzener Bruftkern (für einen größern Haushalt). 


300 g Salz, | 11,2 Waffer, 
50 g weißer Buder, 5—6 kg Ochſenbruſt. 
10 g Kalijalpeter, 
St der Ochſe jehr fett, jo nimmt man beifer die Bei- ober 


Nebenbruft, welche weniger fett ift als die eigentliche Ochjenbruft. 
Die Knochen läßt man vom Megger ausjchneiden, kocht 1%/, 2 
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Waſſer mit dem Salz, Zuder und Salpeter jolange, bis die Brühe 
Har ift, läßt fie völlig erfalten, legt das Fleisch in einen Steintopf, 
gießt die Salzbrühe darüber, bededt es und ftellt es 14 Tage 
lang an einen fühlen Ort; täglich 2—3mal dreht man es um. 
Nah 14 Tagen nimmt man den Bruftfern aus der Brühe, rollt 
ihn auf einem Brett recht feit zuſammen, umwidelt ihn mit Bind- 
faden, legt ihn in einen Blechtopf mit kochendem, ſchwachgeſalzenem 
Waſſer und läßt ihn, zugededt, bei mäßigem Feuer 27/,—3 Stunden 
langjam fochen, bis er fich leicht mit der Fleiſchgabel ftechen läßt. 
Dann hebt man das Fleiſch auf ein Schneidbrett, legt ein anderes 
darüber und bejchwert dies noch mit Gewichten, bis das Fleiſch 
völlig erfaltet ift. Beim Gebrauch jchneidet man e3 wie Schinfen 
und giebt es zu Thee, Bier oder zu grünen Gemüſen. 

Man kann den Bruftfern, wenn er aus der Salzbrühe fommt 
und gerollt ift, auch räuchern und einige Beit aufheben, bevor man 


ihn kocht. 


Nr. 26. Deutſches Gorned beef (für einen größern Haushalt). 


1 Schwanzftüd vom Ochjen, ohne Fett und Knochen, 
2 kg ſchwer. 


Zur Salzlake. 


31 Waffer, Y, Theelöffelhen voll Kalifal- 
3 Eptlöffel gehäuft voll grobes peter, 
Salz, 1 Eplöffel voll Zuder. 


Man erhält auch eine gute Suppe von dem Ochjenfleijch, wenn 
man das nötige Wafler und Salz in einem Blechtopfe braufend 
fochen läßt, dann das Fleiſch Hineingiebt und dies ungefähr 
27,,—3 Stunden lang jtetig fochen läßt, bis es leicht von der 
Gabel abgeht. Die Suppe verwendet man gleich, während man 
das Fleiſch, nachdem es erfaltet ift, in einen Steintopf legt und 
mit einer Lake übergießt, die man folgendermaßen herftelt. Dan 
kocht 32 Wafler und das Salz nebjt Salpeter und Buder in 
einem DBlechtopfe, bis fich alles aufgelöft hat, läßt es erfalten und 
gießt e3 über das Fleisch, dedt es zu, ftellt es fühl und dreht es 
6—8 Tage lang täglih 2mal in der Brühe um. Dann fchneidet 
man dünne Stüde davon ab und giebt fie zu Thee oder Bier, 
auch zu grünen Gemüſen. 
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Nr. 27. Dresdener Kaiferroulade (für 6—7 Berfonen). 


1 kg gehadtes Ochjenfleiich, ı ı Eplöffel voll Kapern, 
Y, kg gehadtes Schweinefleifh, | 150 g feinwürfelig gejchnittener 
3 in Waſſer gut eingeweichte und Spidjped, 

gut ausgedrüdte Bröthen, 1 1 gut nußdide, feingejchnittene 
3 Eier, | Zwiebel, in eidider Butter 
65 8 Salz, gelb geröftet. 
1 Meflerjpige voll feiner Pfeffer, 








kg Schmelzbutter zum Braten 1 Teller voll Rührei von 6 
der Roulade und 1 Ei zum | Eiern (die Bereitung desjelben 


Beitreichen derjelben, | fiehe unter „Eierſpeiſen“). 


Dbige eingeflammerten Zuthaten werden gut durcheinander: 
gearbeitet, dann macht man die gerührten Eier. Nun breitet man 
die Fleifchmafje auf einem mit Weckmehl beftreuten Brett zu einem 
länglichen, fingerdiden Viereck auseinander, die beiden Seiten rechts 
und links dünner als in der Mitte; längs der Mitte ftreicht man 
das Rührei, klappt beide Seiten von rechts und links darüber, 
beitreicht die Roulade mit zerichlagenem Ei, ftreut geriebenen Wed 
oder Mehl von Zwieback darüber, läßt die Butter auf offenem, 
gelindem Feuer Fochend werden, giebt den Braten hinein und bratet 
ihn wie Hadbraten, ungefähr 25 Minuten lang, auf 2 Seiten 
ihön braun. 


Nr. 28. Rumpſteak. 


Man bejtellt fih von altgejchlachtetem Ochſenfleiſch für jede 
Berjon ein Rumpfteat — für 5 Berjonen ungefähr 1”/, kg — und 
flopft die Stüde einzeln tüchtig auf dem Holzbrett, aber zerjegen 
darf man fie dabei nit. Nun ftellt man 10 Minuten vor Tiich 
die Pfannkuchenpfanne aufs offene Feuer, läßt fie heiß werben, 
beftreicht fie gut mit einem Stüd geräucdherten Sped oder mit etwas 
Butter, legt jofort die Rumpſteaks hinein, joweit fie bequem Plaß 
darin Haben, und fieht dann gleich auf die Uhr. Man läßt das 
Fleiih genau 5 Minuten lang braten, indem man es fortwährend 
mit Meſſer und Gabel von einer Seite auf die andere dreht, jonft 
verbrennt e8; nah 5 Minuten hat es eine jchöne braune Farbe. 
Man hebt e8 gleich auf eine erwärmte Platte (hineinftechen darf 
man nicht) und ftreut auf jedes Stüd eine Meſſerſpitze voll Salz, 
dem man etwas Pfeffer beigemifcht Hat. Den wenigen ſehr 
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fräftigen Fleiſchſaft ſchüttet man aus der Pfanne über das Tleifch, 
ftellt die Pfanne wieder über das Feuer, ftreicht fie mit Sped aus 
und bädt auch den Reſt des Fleiſches. Wenn nun alle Stüde 
gebaden jind, giebt man die Pfanne wieder aufs Feuer, legt ein 
halbeidides Stüd Butter hinein, läßt fie gelb werden, fchneidet ein 
BZwiebelhen in dünnen Sceiben hinein, läßt es braun werden, 
jchüttet '/, Taſſe voll Fleiſchbrühe Hinzu, kocht alles einmal auf und 
jchüttet e3 über das Fleiſch, welches in der Sauce auf den Tiich 
fommt. Eine fräftige Beilage zu friſchen Gemüſen und Salaten. 


Nr. 29. Pichelſteiner. 


%, kg Lende oder Grähfleifh | 1 fauftdides Stüd vom Wirfing- 
von einem fetten Ochjen, haupt, 

Für 20 Pfennige Ochjenmark | 1 mittelgroßer Kohlrabi, 
und 1 eidides Stüd Butter, | 3 fingerlange Gelberüben, 

15 g Salz und 1 Mefierjpigchen | Die Hälfte einer Eleinern Lauch— 





vol jpanijcher Pfeffer, | ſtange, 
1 fauſtdickes Stück vom Weiß- Die Scheibchen eines gut nuß— 
krauthaupt, dicken Selleriekopfes, 


5 mittelgroße Kartoffeln. 


Man jchneidet das Fleiih in Keine Würfel; Wirfing und 
Weißkraut jchneidet man in Streifhen wie Nudeln; Kohlrabi, 
Gelberüben und Sellerie werden gejchält und in Sceibchen ge- 
jchnitten, ebenjo die Kartoffeln; auch der Lauch wird in Fleine 
Stüdchen gejchnitten. Dann giebt man Butter und Ochſenmark in 
einen gut jchließenden Topf für Picheljteiner oder jtatt deſſen in 
eine nicht allzu weite Bratpfanne mit feitichließendem Dedel. Das 
Fett läßt man auf offenem Feuer glühend werden, giebt dann alle 
Beitandteile gut gemifcht hinein, wenn möglich etwas Bratenjauce 
oder eine Heine Taffe voll Fleiſchbrühe darüber, fchließt den Topf, 
ftellt ihn vom offenen euer fort und läßt den Inhalt langjam 
dämpfen, ungefähr 1°/, Stunde lang. Bichelfteiner ift ein Gericht 
für fich, ohne Beilage, und wird in einer Gemüſeſchüſſel aufgetragen. 
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Schiweinefleifch aller Art. 


Nr. 1. Friſches (grünes) Schweinefleifch zu Kochen. 


1 kg Schweinefleifch (am beiten | 2,1 Wafler, 
Kammftüd), 30 g Salz. 


Das Fleiſch darf nicht an demjelben Tage geichlachtet fein, 
jonft ift es zähe. Man giebt es mit dem Salz ins fochende Wafler, 
hebt den Schaum ab und läßt es, zugededt, nicht allzuftarf kochen, 
bis es ſich Leicht ftechen läßt; es ift oft ſchon nah 1 Stunde 
gut; größere Stüde brauchen 1'/, bi8 2 Stunden, je nad) der 
Hite. Die Brühe, der man, wie bei der Ochſenfleiſchbrühe, allerlei 
Gewürze und Suppeneinlagen während des Kochens beifügen kann, 
giebt eine recht gute Suppe; das übermäßige Fett hebt man vor 
dem Anrichten ab. Das Fleiſch ift eine gute Beilage zu grünen 
Bohnen, Wirfing und Sauerkraut; auch geben die Refte mit anderm 
übriggebliebenem Fleiſch Frikandellen oder einen jehr guten Fleifch- 
jalat (ſiehe „‚Salate‘‘). 


Nr. 2. Gekochtes, gejalzenes Schweinefleiſch (Solberfleiſch). 


1 kg Schweinefleifch (am beften | 27/,2 Waffer (ohne Salz) zum 
Kamm=- oder Rippenftüd), Abkochen. 

50 g Salz und 1 Mefferfpigchen 
voll Ralifalpeter zum Einreiben, 


Wenn man das Fleisch nicht Schon gefalzen vom Mebger be- 
zieht, kann man es felbit jalzen. Man feuchtet eine gute Hand- 
voll Salz nebſt wenig Salpeter mit 2 Eplöffel voll Waller an 
und reibt damit das Fleiſch ringsum ein, legt es in einen Stein- 
topf, det es zu und ftellt e8 6—8 Tage lang an einen Fühlen 
Ort; man dreht es täglid) 2mal in der Brühe, die herauszieht, um. 
Bor dem Gebrauch nimmt man e3 heraus, gießt einen Schöpfer 
voll Wafler darüber, damit die Suppe nicht zu jcharf wird, im 
Falle man diefe benugen will. Dann giebt man das Fleiſch in 
das fochende Waller, jchäumt es ab, bededt es und läßt es langjam 
weichfochen; es ijt gut, wenn es beim Stechen leicht von ber 
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Gabel abgeht (ungefähr nah 1—°/, Stunden); größere Stüde 
brauchen 12, —2 Stunden. Man jalzt beffer größere Stüde ein, 
welche jaftiger werden als Feine. Man giebt diefes Fleiſch warm 
und auch falt, in letzterm Falle zu Thee und Bier; warm ift es 
eine beliebte Beilage zu grünen Gemüſen, bejonders aber zu Faß— 
bohnen oder Sauerkraut. Schweinsfüße, welche für mande ein 
Lieblingsgericht find, müfjen viel länger fochen als das Fleilch; 
bejonder3 nachdem fie erfaltet find, werden fie wieder hart, da fie 
jehr fnorpelig find. 


Nr. 3. Gedörrtes Schweinefleifh (Rauchfleiſch). 


Hierzu eignet ſich vorzüglich der Kinnbaden oder 1 Rippen- 
ftüf von 1%/, kg, welde man entweder fchon geräuchert vom 
Metzger bezieht oder ſich auch jelbjt Herftellen faın. Man feuchtet 
50 g Salz und 1 Meſſerſpitzchen voll Kalifalpeter mit einem Wein- 
glas voll Waller an, reibt damit das Fleiſch ein, welches friid) 
jein muß, legt es in einen Steintopf, dedt diefen zu, ftellt ihn 
8 Tage lang fühl und dreht das Fleiſch öfter in der Brühe um. 
Dann nimmt man es heraus, läßt es etwas abtrodnen und hängt es 
1 Tag lang in die Räucherlammer, worauf man es lange Zeit an 
einem Iuftigen fühlen Orte aufhängen kann. Bor dem Gebraud) 
legt man es 1 Tag lang in kaltes Wafler, ftellt es danach mit 
friichem kaltem Wafjer in einem Blechtopfe (ohne Salz) auf den 
Herd und läßt es, jobald es aufkocht, langſam fieden, bis es ſich 
weich ftechen läßt. Es iſt ebenjo jchmadhaft zu grünen wie zu ein- 
gemachten Gemüjen; kalt iſt namentlich der Kinnbaden dem Schinken 
ähnlich und eine gute Zukoſt zu Thee und Bier. 


Nr. 4. Schweinelahs (ſehr gut). 


80 g feines Salz, 1 kg Nierenftüd vom Schwein 
1 Meſſerſpitzchen voll Ralifalpeter, (ohne Knochen und überflüffiges 
U, 2 Brunnenwaſſer, Fett). 


Das Nierenftüd vom Schwein ift meist ſchwerer wie 1 kg, aud) 
wenn e3 von allen Knochen befreit ift; man muß es wiegen, wenn 
es ausgebeint ijt, und danach obige AZuthaten berechnen. Das 
Nierenſtück ijt beim Schwein, was das Roaftbeef beim Ochjen ift. 
Man jchält es aus den Knochen glatt heraus, fchneidet auch das 
überflüffige Fett weg bis auf eine fingerdide ettichichte; ebenfo 
jchneidet man das allzudünne, flache Fleiſch an den Kanten ab, 
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jodaß man ein glattes, langes Stüd Fleiſch hat. Die Abfälle kocht 
man in gejalzenem Wafler. Man erhält von denjelben eine jehr 
gute Suppe und das gefochte Fleisch nebft Fett giebt einen guten 
Sleilchjalat oder, mit etwas Ochjenfleischreiten vermiſcht, Frikan— 
dellen. 

Den Schweinelachs legt man, nachdem er jchön hergerichtet ift, 
in einen Steintopf, kocht das Salz mit Salpeter und Waſſer auf, 
läßt es erfalten, gießt es über den Lachs, bededt ihn, ftellt ihn 
an einen kühlen Ort und dreht ihn täglich Zmal in der Brühe 
um. Nah 4 Tagen legt man ihn auf ein Brett, läßt ihn ab- 
tropfen oder trodnet ihn mit einem jaubern Tuche ab, läßt ihn 
einige Stunden lang in die Räucherfammer hängen und kann ihn 
dann ſchon 2 Tage jpäter, wenn er nicht mehr zu ftarf nah Rauch 
ihmedt, ejien. Man jchneidet ihn mit einem fcharfen Meſſer roh 
in möglichſt dünne Scheiben, wie rohen Schinken. Man kann ihn 
14 Tage lang an einem Juftigen, Fühlen Orte aufheben; jpäter iſt 
er zu troden. 

Schweinelachs iſt ein jehr feines Gericht, man fann ihn zu 
Butterbrot und Thee und aud zu allen feinen Gemüſen geben. 
Die Scheiben werden beim Schneiden auf einem Holzbrett ringsum 
von der Kruſte befreit und dann mit einem breiten Meſſer recht 
glatt und groß auseinandergeftrihen, wodurch jie ein gefälliges 
Ausfehen befommen. Auf einer Fleifchplatte zierlih in Reih und 
Glied geordnet, umgiebt man jie mit einem Rand von PBeterfilien- 
blättern. 


Nr. 5. Schweinebraten. 
1!/,kg Schweinebraten, am beiten | 3—4 Sceibdhen Selleriefopf, 


Kammſtück, 1 hoher Theelöffel voll Mehl, 
20 g feines Salz, 1 Eßlöffel voll geriebenes 
8 Pfefferkörner, Schwarzbrot, 

1 nußdicke Zwiebel, 150 g Schmalz oder Bratenfett, 
1 pfenniggroßes Stückchen Lor- 1%, Tafje voll Fleiſchbrühe oder 
beerblatt, Waſſer. 


1 fingerlanges Gelberübchen, 


Vorftehendes Quantum ift reichlich für 5—6 Perſonen. Wenn 
man nicht gern Fett ißt, muß man beim Mebger bejtellen, daß er 
den dickſten Sped vom Braten abſchält und nur eine fingerdide 
Speddede daraufläßt. Ein Eleiner Braten braucht /,—1"/, Stunden, 
ein großer 2—2'/, Stunden, je nad dem Feuer. Man läßt das 
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Bratenfett in der Pfanne auf offenem Feuer glühend werden, giebt 
die in Scheiben gejchnittene Zwiebel nebſt Pfeffer, Lorbeer und 
Gelberübchen hinein, ebenjo auch gleich das Fleiſch, welches man 
ringsum mit dem Salz eingerieben hat. Man übergießt nun den 
Braten fortwährend mit dem Fett, bis die Bwiebeljcheibchen an- 
fangen hellgelb zu werden, rührt dann das geriebene Brot nebit 
Mehl ins Fett, fährt fort den Braten zu übergießen, dreht ihn 
auch, wenn er unten hellbraun wird, was nad) wenigen Minuten 
der Fall ift, auf die andere Seite, aber mit 2 Kochlöffeln (nicht 
Bineinjtehen!), und jchiebt die Pfanne dann in den Bratofen. Man 
läßt ihn dort fertig braten, ihn öfter übergießend. Sobald der 
Sat im Fett eine ſchöne braune Farbe zeigt, gießt man die heiße 
Fleiſchbrühe oder Waller hinzu. Hat man feinen guten Bratofen, 
jo mu man die Pfanne, zugededt, auf dem Herd, aber nicht mehr 
auf offenem Feuer, jtehen laſſen. Man fieht häufig nach, ob das 
Fleiſch nicht anhängt, übergießt es mit der Brühe und füllt noch 
etwas Wafler nah, wenn erjtere zu jehr verdampft if. Wenn 
beim Stechen fein Blut mehr herausfommt und die Gabel fich 
leicht herausziehen läßt, ift der Braten gut. Beim Anrichten 
hebt man ihn auf eine erwärmte Platte, treibt die Brühe durch) 
ein Bratenjieb in ein Töpfchen und läßt fie einige Minuten lang 
ruhig ftehen; jobald fich das Fett nach oben hingezogen hat, hebt 
man dieſes ab und giebt die zurücbleibende Sauce, nachdem man 
verjucht hat, ob fie genügend gejalzen ift, in die erwärmte Sauciere. 
Auch die flachen Teller, auf denen das Fleiſch gegeſſen wird, ſind 
zu wärmen. Man giebt Rotfraut, gedämpftes Weißkraut, Wirfing, 
Rojenkohl, auch Salat als Beilagen. 


Nr. 6. Schweinebraten in Eſſig. 


Diejer Braten wird bereitet wie der vorhergehende, nur rührt 
man beim Anrichten noch 1 guten Eplöffel voll ſauren Rahm unter 
die fertige Sauce. Ferner legt man vorher das Fleiſch 1—3 Tage 
fang, je nad) der Größe, in einen Steintopf, giebt auf 1%, kg 
Fleiſch 10 g Salz, "/, I Ejfig, 2 Zwiebelchen, 1 Lorbeerblatt, 
1 Scheiben Schwarzbrot und 10 Pfefferkörner und jtellt den Topf, 
zugededt, an einen Fühlen Ort; das Fleisch ift täglich zweimal im 
Eijig umzudrehen. Bevor es gebraten wird, legt man es auf ein 
Brett und läßt es abtropfen, ſonſt wird die Sauce nicht braun, 
Grüne Gemüſe aller Art, auch Blumenkohl, Schwarzwurzeln, Klöße 
und Kartoffeln find pafjende Beilagen. 
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Nr. 7. Einen geräuderten Schinken Herzuftellen. 


1 Schinten von 8—10 kg, 1 Meſſerſpitze voll weißer Pfeffer, 
ı, kg feingeriebenes Salz, 1 Eßlöffel voll feiner Zucker, 
10 g feingeſtoßener Salpeter, 2abgekochtes erkaltetes Waſſer. 


Man reibt den Schinken zuerſt mit dem Salpeter überall auf 
der Fleiſchſeite ein, miſcht dann die Hälfte des Salzes mit dem 
Pfeffer und Zucker, reibt damit ebenfalls den Schinken tüchtig ein, 
legt ihn dann, mit der Schwarte nach unten, in ein kleines Fäßchen 
oder in eine große Steinſchüſſel, deren Boden mit Salz beſtreut 
wird, giebt den Reſt des Salzes über den Schinken, feuchtet es 
mit dem Waſſer an, bedeckt das Gefäß und ſtellt es kalt. 

Täglich dreimal übergießt man den Schinken mit der Salzbrühe, 
dreht ihn auch manchmal um, hebt ihn nach 14 Tagen auf ein 
Brett, trodnet ihn mit einem jaubern Tuche ab und bringt ihn 
zum Mebger, der ihn einige Tage lang in den Raudfang hängt. 
Diejer Schinken iſt ſehr zart und mild gejalzen, doch follte er bald 
verbraucht werden, da er fih nicht folange hält wie ein jcharf- 
gejalzener. Man thut auch gut, diefen Schinken nur in der falten 
Kahreszeit zu machen. 


Nr. 3. Einen Schinken zu Foren. 


Sit der Schinken nicht ſehr gejalzen und ausgetrodnet, jo braucht 
man ihn vor dem Kochen nicht einzumweichen, andernfalls ftedt man 
ihn zwei Tage lang in ein Gefäß mit friſchem Brunnenwaſſer. 
Danach jtellt man einen großen Topf voll Wafjer aufs offene Feuer, 
läßt es kochen, giebt den Schinken hinein, läßt diefen einmal auf: 
wallen und rüdt ihn dann vom offenen Feuer weg, damit er, zu— 
gededt, mehr fiedet als kocht, wodurd er zarter wird; er braucht, 
je nach der Größe, mehrere Stunden, bis er gar ift. Sobald ſich 
die Schwarte leicht abziehen Täßt, ift der Schinken weich. Man 
hebt ihn auf ein Holzbrett, zieht die Schwarte ab, dedt dieſe aber 
wieder über den Schinken, damit er nicht austrodnet, und ftellt 
ihn an einen fühlen Ort, jedoch nicht in den Keller, wo das Fleisch 
fehr Teiht Erdgeſchmack annimmt. 


Nr. 9. Schweinelendrdhen. 


1 kg Schmweinelendhen (2 —3 | 15 g Salz, 
Stüd), ' 6 Bieffertörner, 
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1 pfenniggroßes Stüdchen Lor- | 1 Kleiner Theelöffel voll Mehl, 
beerblatt, I, Theelöffel voll Eſſig (darf 
1 G&elberübchen, fehlen), 
2 Scheibchen Selleriewurzel, 1 Sleifhbrühe oder Waſſer mit 
1 nußdide, in Scheiben gejchnit- 1Meſſerſpitze voll Fleiſchextrakt, 
tene Zwiebel, 150 g Fett, am beiten Butter 
1 Theelöffel voll geriebenes oder Schmalz. 
Schwarzbrot, 


Die Lendchen reibt man mit feinem Salz ein, läßt Y/, Stunde 
vor Tiih das Fett auf gelindem, offenem Feuer in der Pfanne 
glühend werden, giebt Gelberüben, Pfeffer, Zwiebel, Sellerie, Lor— 
beerblatt und Brot hinein, dann das Fleiſch, übergießt es beitändig 
mit dem Fett, rührt, jobald die Zwiebel hellgelb wird, das Mehl 
hinzu, dreht das Fleiſch, wenn es auf der untern Seite hellbraun 
ift, auch auf die obere Seite, legt die Ringe aufs Feuer und läßt 
die Lendchen unter häufigem Begießen weiterbraten, bis fie auf 
beiden Seiten jhön braun find. Man fann fie auch im Badofen 
fertigbraten. Wenn beim Stechen fein Blut mehr heraustritt, find 
fie gut; zu lange dürfen fie nicht braten, jonjt werden fie troden. 
Für Kranke läßt man alle Gewürze weg, nur Salz giebt man 
daran. Sobald aljo die Lendchen gut find, hebt man jie auf eine 
erwärmte Platte und jtellt jie warm. Dann läßt man die Pfanne 
mit dem Fett noch jolange auf offenem Feuer jtehen, bis der Sat 
eine jchöne braune Farbe Hat, jchüttet das überflüjfige Fett ab, 
giebt Fleiſchbrühe oder Waſſer zum Sat und läßt dies unter Um— 
rühren noch einige Minuten lang auflochen. Dann treibt man es 
durch ein Bratenfieb und giebt nach Belieben einige Tropfen Ejjig 
hinein. Alle Arten von friihen Gemüjen, auch Salate, Klöße und 
Kartoffeln, jowie Kompott3 eignen fi al3 Beilage. 


Nr. 10. Gebadenes Schweinehirn. 


2 kg Schweinehirn, 1!/, geriebenes, trodenes Bröt- 

1 gut nußdide, feinmwürfelig ge- hen oder Zwiebad, 
jchnittene Zwiebel, 1 Ei, 

10 8 Salz, 100 g Butter. 


Das Gehirn muß ganz friſch jein. Man legt es 5 Minuten 
lang in heißes Waſſer, zieht dann die blutigen Aderchen und Häut- 
den mit dem Mefjer davon ab, teilt das Ganze in eigroße Stüde, 
taucht dieje in zerichlagenes Ei, dann in Wed- oder Bwiebadmehl, 
ftreut feines Salz und Zwiebel darüber, jtellt die Butter in der 
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Pfanne auf gelindes, offenes Feuer, läßt fie gJühend werden und 
bädt das Hirn raſch auf beiden Seiten dunfelgelb, was in wenig 
Minuten gejchehen it. Man giebt es ohne Sauce zu frifchen 
Gemüſen oder Salat. 


Nr. 11. Laubfröſche (für 6—8 Berfonen). 


, kg feingehadtes Schweine | 1 Meſſerſpitze voll feiner Pfeffer, 
fleiſch, | 4,2 kräftige Fleiſchbrühe, 

I, kg feingehadtes Ochjenfleiich, | 1 mittelgroßes Weißkraut oder 

l, kg feingehadtes Kalbfleiſch, Wirfing, 

1 nußdide Zwiebel, 100 g Fett, Halb Butter und 

15 8 Salz, ı Halb Schmalz, zum Baden. 


Die Krautblätter löft man vorfichtig einzeln vom Haupte ab, 
wäjcht fie, nachdem man das Didfte von den Rippen abgejchält 
bat, legt ſie partieweile 2 Minuten lang in fochendes Waſſer, damit 
ſie gejchmeidig werden, und danach auf ein Sieb. Dann röjtet 
man die Hälfte der feingefchnittenen Zwiebel in einem nußdiden 
Stückchen Butter hellgelb, giebt dies nebjt Salz und Pfeffer unter 
das Hackfleiſch, knetet die Maſſe tüchtig, formt eidide Bällchen 
daraus, die man etwas flachdrüdt, und widelt jedes in 2 Kraut— 
blätter. Hierauf hadt man das Innere (die Heinen krauſen Blätt- 
hen) des Krauthäuptchens fein, läßt das Fett in der Bratenpfanne 
auf gelindem, offenem Feuer glühend werden, giebt das gehadte 
Kraut und den Reit der Zwiebel Hinein, läßt es 2 Minuten lang 
braten, legt die Fleiſchklößchen hinein, bädt jie auf beiden Seiten 
ihön hellbraun, übergießt fie mit heißer Fleiſchbrühe, dedt die 
Panne zu und Täßt die Laubfröfche noch ungefähr 30 Minuten 
lang weiterjhmoren, aber nicht mehr auf offenem Feuer, am beiten 
im gut gebeizten Badofen. Wenn fi) die didjten Rippen jehr 
weich anfühlen, ftellt man die Pfanne auf den Herdrand, legt die 
Zaubfröjche auf eine Platte und giebt die Sauce, nachdem fie durd) 
ein Bratenjieb gerührt ift, in die Sauciere. Man kann auch beides 
zujammen in einer Nagoutjchüfjfel geben. Am beiten find zu den 
Laubfröſchen Kartoffelitüde. 


Nr. 12. Schinkennudeln. 


4 Eier, ' 1 geriebenes, trodenes Brötchen, 
400 g Mehl, | 400 g gekochter, feingehadter 
150 g Butter und 3 Eplöffell | Schinken. 

voll jaurer Rahm, | 
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. Man kann zu diefem Gericht lauter Reſte verwenden: das 
UÜbriggebliebene von einem gefochten Schinken, jowie einen hohen 
Zeller voll übriggebliebene gefochte Nudeln oder Maccaroni. Hat 
man feine Nudelrefte, jo madht man von 4 Eiern und 400 g Mehl 
tags zuvor einen Nudelteig (fiehe Nudeln bei den „Mehlſpeiſen“), 
jchneidet und kocht die Nudeln auch ſchon tags zuvor. Die 
Schinkenreſte hHadt man auf dem Holzbrett recht fein, beftreicht eine 
gute Stunde vor Tiſch eine Auflaufform oder Feine Kafjerolle mit 
Butter, betreut diejelbe dann mit Wedmehl, giebt eine Lage Nudeln 
hinein, dann eine Lage Schinken und jchließt mit einer Lage Nudeln, 
über welde man den Rahm und die heißgemachte Butter verteilt. 
Nun bädt man das Ganze im gut geheizten Badofen, bis die 
Nudeln ſchön goldgelb ausjehen, worauf man die Form auf eine 
Borzellanplatte jtellt, mit einer jchräggefalteten Serviette umhüllt 
und zu Tiſch giebt. Einige Eier unter die Maſſe gemijcht machen 
ſie noch beſſer. Wer es einfacher liebt, fann auch Nudeln und 
Schinken mijchen, Butter in der Pfanne glühend machen, die Maſſe 
bhineingeben und unter zeitweijem Umwenden auf gelindem, offenem 
Feuer baden, bis die Nudeln hellgelb werden. Manche ejjen gern 
Parmeſankäſe dazu, den man gerieben auf einem Tellerchen reicht. 


Nr. 13. Schweinefoteletts. 
5 Kotelett3, am beiten vom famm- | 3Eplöffelvollgeriebenes Schwarz- 


ftüd, brot oder auch trodenes Bröt- 
10g Salz, chen, 
1 Meileripige voll Pfeffer, 1 Theelöffel voll Mehl, 


1 feines Sträußchen gehadte | 4,2 Fleifchhrühe und 1 Thee— 
Peterſilie, | Löffel voll geriebener Parme— 

1 großes Ei, | ſankäſe, 

1 gut nußdicke, feinwürfelig ge: | 150 g gutes Fett zum Baden. 
ichnittene Zwiebel, 


Da die Metzger die Koteletts beim Klopfen oft zerhaden, jo 
beitellt man fich das Fleiſch ungeflopft. Man legt die Koteletts auf 
das Holzbrett und Flopft fie mit dem Fleiſchklopfer quer über den 
Faden mürbe, doch jo, daß jie nicht zerfeßt werden; dann zerichlägt 
man das Ei in einem Suppenteller, taucht jedes Kotelett einzeln 
auf beiden Seiten hinein, taucht es auch gleich auf beiden Seiten 
in das geriebene Brot, legt alle Kotelett3 nebeneinander auf das 
Brett, giebt über jedes eine Mefjerjpige voll Salz und verteilt 
auch die feingefchnittene Zwiebel nebft Beterfilie und Pfeffer dar- 
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über; nun drüdt man noch mit der Hand das Gewürze etwas feſt 
darauf und jett die Koteletts aufeinander. °/, Stunde vor Tiſch 
jtellt man das Fett in der Pfanne aufs offene, mittelſtarke Feuer, 
läßt es recht glühend werden und giebt die Koteletts mit der 
gewürzten Seite nach unten hinein. Wenn das Feuer jtark ift, 
legt man bald die Herdringe auf, jonjt verbrennt das Fleiſch, bevor 
es weich wird. Sobald die untere Seite ſchön braun ijt, dreht man 
es auf die obere Seite; hineinjtechen darf man aber nicht, fonft 
fließt der leifchjaft heraus. Nun rührt man etwas Mehl ins 
Fett und bädt die Koteletts langſam weiter, bis fie auf der andern 
Seite auch braun find. Dann hebt man fie auf eine heiße Platte, 
ihöpft etwas Fett von der Sauce ab, giebt den geriebenen Käſe 
und die Fleiſchbrühe in die Pfanne und läßt Dies einige Augen- 
blide lang kochen, worauf man die Sauce, ohne fie durchzuſchlagen, 
mit den Koteletts zu Zieh giebt. Wenn ‚man feine gute Fleijch- 
brühe hat, macht man beſſer feine Sauce. Eine vorzüglidhe Krufte 
befommen die Koteletts, wenn man fie zuerjt in Mehl, dann in 
Ei, danach in feingeftoßenes Brot: oder Zwiebadmehl taucht, doch 
braucht man hierbei mehr als das Doppelte an Eiern. 


Nr. 14. Ragout von Schweinefleiſch. 
1 kg abgelochtes, friſches Schwei- 6 Biefferförner, 


nefleisch, I, Eßlöffel voll Eſſig, 
60 g Butter oder gutes Fett, 1 Eptlöffel voll Wein, 
25 g Mehl, Fleiſchbrühe, 
1 nußdicke Zwiebel, Salz nach Geſchmack. 
1 pfenniggroßes Stückchen Lor- 

beerblatt, | 


Man kann das Ragout ſowohl von frifchgefochtem Fleiſch wie 
auch von Fleiſchreſten machen; von friichem Fleiſch ift es natürlich 
befjer. Auch kann das Fleisch gejalzen oder ungejalzen fein. Man 
jtellt die Butter in einer Kafferolle aufs Teuer, läßt fie Eochen, 
giebt das Mehl hinein, rührt bejtändig, bis es bei nicht zu ſtarkem 
Feuer hübſch braun ift, rührt die Brühe von dem abgekochten Fleiſch 
oder auch Waller mit Salz Hinzu, läßt dies auffochen, giebt die 
gevierteilte Zwiebel nebft Lorbeer, Pfeffer und Eifig hinein, Täßt 
alles 10 Minuten lang kochen und fieht nad, ob nicht noch etwas 
Brühe zugegofjen werden muß; es muß eine didlihe Sauce fein. 
Nun legt man das in Scheiben gejchnittene Fleifh Hinein, rührt 
um, bededt den Topf und läßt das Gericht heiß werben, aber ja 
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nicht auffochen, weshalb man e3 mehr nebenbei auf den Herd ftellt. 
Beim Anrichten rührt man den Wein in die Sauce und verjudht, 
ob fie genügend gejalzen it. Man giebt am beften geröftete Kar— 
toffeln, Rartoffeljalat oder Klöße dazu. 

Das Fleiſch zu diefem Ragout kann von mehreren Tagen fein; 
man legt es, bis man genug davon bat, in ein Töpfchen mit etwas 
Eſſig und Salz, Zwiebel und Pfeffer. 


Nr. 15. Schweinerouladen. 


750 g Schmweineflifh ohne | 1 nußdide Zwiebel, 
Knochen (aus der Keule), 1 Theelöffel voll Mehl, 


50 g geräudherter Sped, 1 gute Tafje voll Fleiſchbrühe, 
1 Meſſerſpitzchen voll Pfeffer, 2 Wacholderkörner, 
20 g Salz, 300 g gutes Badfett. 


Das Fleiſch läßt man vom Mebger in 10 cm große halb— 
fingerdide Stüde jchneiden; man Elopft diejelben alsdann auf dem 
Holzbrett mit dem Fleifchklopfer quer über die Fajern, jodaß fie 
platt werden, aber nicht zerfegen, legt fie alle nebeneinander, jchneidet 
den Spidjped in winzig Heine Würfelchen, verteilt ihn über das 
Fleiſch nebſt Salz, dem zerdrüdten Wacholder und der Hälfte der 
Zwiebel, welche man auch feinwürfelig jchneidet. Nun rollt man 
jedes Stüd einzeln feit zufammen, ummidelt es mit einem diden 
weißen Baummollfaden, läßt 10 Minuten vor Tiih das Fett in 
der Pfanne auf offenem Feuer glühend werden, giebt die Yleijch- 
röllden hinein nebſt dem Reſt der Zwiebel, die man in Scheibchen 
ichneidet; man bädt das Fleiſch raſch auf allen Seiten duntelgelb, 
ungefähr 8 Minuten lang, worauf man es auf eine heiße Platte 
hebt (Hineinftehen darf man nicht). Das Fett in der Pfanne 
ſchüttet man vom Bodenjage ab, rührt das Mehl in den Reit, läßt 
es unter Rühren auf offenem Feuer rajch braun werden und gießt 
die Fleiſchbrühe Hinzu. Ein Teelöffel vol Parmeſankäſe zur 
Sauce macht diejelbe noch ſchmackhafter. Nachdem die Brühe noch 
einige Augenblide lang gekocht hat, jchlägt man fie durch ein Bra- 
tenfieb und giebt fie über die Rouladen, welche man vorher von 
den Fäden befreit hat. Nudeln, Klöße, Röjtlartoffeln, frijche Ge- 
müfe aller Art, au Salate find gute Beilagen. 


Nr. 16. Schweinenieren (jaure Nieren). 


%, kg Schweinenieren, 10 g Salz, 
Ya Eſſig, 1 nußdide, gevierteilte Zwiebel, 
Behrfrig, Die Küche. 8 
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1 hoher Theelöffel voll Mehl, 1 Eplöffel voll Wein, 
al SFleiſchbrühe, | 50 g Butter. 


Man wäſcht die Nieren und legt fie 6 Stunden lang in Effig, 
damit alles Schlechte auszieht. 1 Stunde vor Tiſch ſchneidet man 
fie in ganz dünne Scheibchen, faum ftrohhalmdid, läßt die Butter 
in einer Rafferolle auf offenem Feuer glühend werden, giebt das 
Fleiſch hinein, läßt es bräunlic) werden, giebt das Mehl Hinzu, läßt 
e3 auch gelbbraun werden, giebt Zwiebel, Salz und Fleiſchbrühe 
hinein, dedt e3 zu und läßt es langſam weihdämpfen; dann verjucht 
man ein Stüdchen. Zulegt gießt man den Wein daran und richtet 
das Ragout an. Beilagen: Klöße, Nudeln, Kaiſerſchmarren, Kartoffeln. 


Nr. 17. Hacht von Schweinefleijchreiten. 


Hat man allerlei gebratene und gefochte Fleiſchreſte, jo hackt 
man fie auf dem Brett fein, giebt fie in kalte, übriggebliebene 
Bratenfauce, welcher man noch wenig Fleiſchbrühe zujegt, rührt 
dies gut um, dedt es zu und läßt es nebenbei auf dem Herd heiß 
werden, aber nicht auflochen. In Ermangelung von übriggebliebener 
Sauce giebt man ein eidides Stüdchen Butter in eine Kafjerolle, 
röftet ein ganz fleines Zwiebelchen (kleinwürfelig gejchnitten) hell— 
gelb darin, rührt einen hohen Theelöffel voll Mehl Hinzu, läßt es 
5 Minuten lang unter Umrühren mitröjten und füllt es mit joviel 
Fleiſchbrühe oder Waller auf, daß es eine dickliche Sauce ift, wenn 
e3 aufkocht. Dann rührt man 1 Eplöffel voll Wein, einige 
Stäubchen Pfeffer, /, Theelöffel voll Senf und 1 gute Meier: 
jpige voll Salz Hinzu, läßt es auflochen und verjucht, ob es ge- 
nügend gefalzen ift. Darauf rührt man das Fleiſch Hinein und 
läßt es, zugededt und nicht mehr auf offenem Feuer, heiß werden; 
fohen darf e3 nicht, ſonſt befommt es einen Beigeihmad. Kar- 
toffeln aller Art als Beilage. 


Nr. 18. Klößchen von Schweine und Kalbfleifd. 
ı, kg Schweinefleiih ohne 1 Ei, 


Knochen (gehadt), ' */, nußdide Zwiebel, in 1 nuß— 
Y, kg Ralbfleiich ohne Knochen dicken Stüd Butter geröftet, 

(gehadt), 150 g Fett, am beiten Butter 
1 kleines Meſſerſpitzchen voll oder Schmalz, 

feiner Pfeffer, 2 Hände voll Wedmehl. 


10 g feines Salz, 
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Das Schweinefleifh nimmt man am beften vom obern Teil 
des Vorderbeins, das Kalbfleiich ebenfalls vom Bug; es follte mit 
dem Hackmeſſer, nicht mit der Fleiſchhackmaſchine gehadt werden. 
Man röftet ein kleines, feinwürfelig gejchnittenes Zwiebelchen in 
einem gut nußdiden Stückchen Butter auf offenem Feuer hellgelb, 
giebt dies nebit Salz, Ei und Pfeffer über das Hadfleifch, knetet 
died gut mit der Hand, verjucht, ob die Mafje genügend gejalzen 
ift, und formt eidide, etwas platte Bällchen daraus, welche recht 
fejtgedrüdt werden und feine Sprünge mehr zeigen dürfen; man 
taucht fie auf beiden Seiten in Wed: oder Zwiebackmehl, jtellt 
10 Minuten vor Tiſch die Pfanne mit dem Fett aufs offene Feuer, 
giebt die Klößchen hinein, jobald das Fett glühend ift, und bäckt 
fie raſch auf beiden Seiten dunkelgelb. Man giebt fie zu allen 
Arten von friichen Gemüſen, Salaten, Rahmlartoffeln u. ſ. w. Auch 
falt find fie gut zu Thee oder Bier. 


Nr. 19. Kaffeler Rippenfpeer (für 10 Berfonen). 


3 kg Schweinefleisch (das Kanım- | 5—6 Hände voll Salz und 
ſtück), 5 Taſſen voll friſches Waſſer. 


Salz und Waſſer kocht man, bis das Salz aufgelöſt iſt, läßt 
es dann erkalten und gießt es über das Fleiſch, welches man am 
beſten in einen Steintopf legt und alle paar Stunden lang einmal 
umdreht. Wenn es, gut zugedeckt, an einem kühlen Ort 12 Stunden 
lang im Salz gelegen hat, legt man es auf ein Holzbrett, trocknet 
es mit einem ſaubern Tuche ab und giebt es dem Metzger, damit 
er es ganz ſchwach räuchert. Man kann es dann nach 2 Tagen 
wie friſchen Schweinebraten braten (ſiehe Nr. 6). Nur darf man 
kein Körnchen Salz mehr darangeben und auch feine gejalzene 
Fleiſchbrühe zur Bereitung der Sauce nehmen. Diejer Braten ift 
bejonder3 bei Herren jehr beliebt; man kann ihn zu allen friichen 
Gemüjen und Salaten wie aud zu Thee und Bier geben. 


Nr. 20. Gervelatwurft. 

2 kg Schweinelendchen oder gutes | 20 jehr grob zeritoßene Pfeffer: 

Fleiſch, körner, 
1, xg friiher Speck, 3 Meſſerſpitzen voll feiner Pfeffer, 
Feines Salz nach Geſchmack, 2 Enddärme. 

Die Lendchen nebſt Speck werden äußerſt fein gehackt und mit 
Salz und Pfeffer gewürzt; ſollte die Maſſe zu trocken ſein, ſo 

8* 
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giebt man einige Eßlöffel voll abgekochtes und wieder erfaltetes 
Wafler Hinzu, knetet alles gut durch, verjucht, ob es genügend ge- 
jalzen ijt, zieht den jorgfältig ausgewajchenen Darım über ein Wurft- 
hütchen, bindet das Ende zu und füllt den Darm vorfichtig, damit 
er nicht plagt, mit der Wurftmaffe. Luftbläschen dürfen in der 
Wurft nicht bleiben, weshalb fie jehr feitgeftopft jein muß; ſowie 
man zweifingerbreit weitergefüllt hat, drüdt man die Mafje immer 
wieder feit auf die unterfte Lage und fticht mit einer Nadel in 
die Zuftblajen. Dann unterbindet man die Wurft hier und da, 
läßt fie 2 Tage lang aufgehängt an der Luft trodnen und hängt 
fie 3 Tage lang in ganz falten Rauch. Sie ijt an einem trodenen, 
Iuftigen Orte aufzubewahren oder auch, in Pergamentpapier ge- 
widelt, in Holzajche zu legen. Gefrieren darf fie nicht. Das 
Dfeninnere ift im Sommer der beite Aufbewahrungsort. 


Nr. 21. Spanish Frico (Schuiterpaftete). 
,.kg Scmeinefleiih ohne 3 nußdide, in dünne Scheiben 


Knochen (Kammſtück), geſchnittene Zwiebeln, 
12 kg nicht zu fettes Ochſenfleiſch 1 Meſſerſpitze voll feiner Pfeffer, 
(ohne Knochen), 150 g Butter, 


1 hoher Suppenteller voll gejhälte | 3—4 Eplöffel voll jaurer Rahm, 
und zerjchnittene Kartoffeln, 30 g feines Sal;. 


Das Schweinefleiihy wird in Heine, nicht zu dünne Würfel 
geichnitten, das Ochjenfleiih wird mit dem Fleiſchklopfer geflopft 
und auch in Würfel gejchnitten. Die Kartoffeln wäſcht und jchält 
man, wäjcht fie nochmals und trodnet fie mit einem reinen Tuche 
ab; dann jchneidet man fie in thalerdide Scheiben, bejtreicht eine 
Auflaufform oder eine Kleine Bratpfanne mit einem Teil der Butter, 
den Reſt der Butter giebt man in eine Kafjerolle aufs offene Feuer, 
(äßt fie glühend werden, giebt die in dünne Scheiben gejchnittenen 
Zwiebeln hinein, läßt fie hellgelb werden, giebt die Kartoffeln Hinzu, 
läßt fie 10 Minuten lang unter zeitweiligem Umdrehen darin, 
giebt die Hälfte davon in die Form, etwas Salz darüber, dann 
das zerfchnittene Fleiſch mit Salz und Wfeffer, obendarauf die 
andere Hälfte der Kartoffeln und den Reit des Salzes, ſowie den 
Reit der Butter aus der Pfanne; zulegt verteilt man mit einem 
Löffel den Rahm gut darüber, dedt einen Dedel feit darauf, bei 
einer Auflaufform am bejten einen blauglafierten, und jchiebt es in 
den gut geheizten Bratofen, wo es ungefähr 1'/, Stunde lang 
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baden muß. Man probiert erjt ein Stüdchen Fleifh, ehe man 
das Gericht aus dem Ofen nimmt und in der Form zu Tiſch giebt. 
Hat man e3 in einer Bratpfanne gemacht, jo fjchöpft man das 
Frico auf eine Ragoutſchüſſel. Man giebt feine Beilage dazu. 


Nr. 22. Schinfenfheibcdhen, in Teig gebaden. 


Dies giebt ein gutes Abendeffen zu Salat oder Thee. Die 
jehr dünn gejchnittenen Schinkenjcheiben taucht man in etwas Pfann- 
fuchenteig und bädt fie rajch in heißer Butter auf offenem Feuer 
auf beiden Seiten dunfelgelb; man giebt dabei zu jeder Schnitte 
noh 1 Eplöffel voll Teig. Man kann ſtatt Teig auch nur zer: 
ſchlagene Eier nehmen. | 


Nr. 23. Gebadene Schinfenfchnitten (für 5—6 Berfonen). 
Ale kg gefochter, feingehadter | 3—4 Milhbrötchen, jedes in 


Scinten, 6 längliche Sceibchen ge- 
1 Sträußchen feingehadte Beter- Schnitten, 
filie, 1, 1 Milch mit 1 Meſſerſpitze voll 


1 Hleines, gehadtes und in 1 Salz verrührt (zum Eintauchen), 
nußdiden Stüd Butter gelbge- | 3 Eplöffel voll Wed- oder Zwie- 
röſtetes Schalottenziwiebelchen, badmehl, 

3 Eier, 300 g gute3 Fett, am beiten 

1 Löffel voll jaurer Rahm, Schmalz mit Butter gemiſcht. 


Man miiht 1 Ei gut mit der gefalzenen Milh. Dann mifcht 
man Schinken, Beterjilie, geröftete Zwiebel, 2 Eier und fauren 
Rahm zu einer zarten Farce, zieht die Milchbroticheibchen rajch 
durch die Milh, ftreicht die Farce mit dem Meſſer auf beide 
Seiten Heinfingerdid auf und drüdt fie etwas feit, worauf man 
fie mit dem Wedmehl betreut und die Hälfte des angegebenen Bad- 
fettes in der Pfannktuchenpfanne auf offenem Feuer glühend macht; 
dann bädt man einen Teil der Schnitten raſch auf beiden Seiten 
ihön goldbraun, giebt wieder friſches Badfett in die Pfanne und 
bädt auch die übrigen Schnitten. Man trägt fie mit Häupter— 
jalat auf. 
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Ralbfleifch aller Brt. 


Nr. 1. Kalbsbraten. 


1°, kg Kalbfleiſch, 1 Eplöffel vol Weckmehl, 

10 & feines Salz, 1 feines Gelberübchen, 

5 Pfefferkörner, 2 Scheibchen Selleriefnollen, 

Y,pfenniggroßes Stückchen Lor- 1 nußdides Zwiebelchen in 
beerblatt, Scheiben, 

50 g geräucherter Sped (darf | ’/, 2 Fleifchbrühe oder Wafler, 
fehlen), Ä 2—300 g Fett, am beiten 


1 Theelöffel fnapp voll Mehl, Butter. 


Zum Braten ift die Kalbskeule am beften, allein fie ift 7—10 kg 
jchwer und daher zu groß für einen Feinern Haushalt, deshalb 
läßt man fih vom Bug geben. Man reibt den Braten mit Salz 
gut ein, jchneidet den Sped in ganz feine Würfelchen, ftellt 1?/, 
Stunde vor Tiih das Fett mit dem Sped in der Pfanne aufs 
offene Feuer, läßt es glühend werden, giebt auch Pfeffer, Zwiebel, 
Sellerie und Gelberübe hinein und dann den Braten; den leßtern 
überjpült man nun fortwährend mit dem kochenden Fett, und jo- 
bald die Zwiebel hellgelb wird, rührt man auch das Mehl nebjt 
Wedmehl ins Fett und dreht den Braten um (mit 2 Kochlöffeln, 
denn man darf nicht hineinftechen, ſonſt fließt der Fleifchjaft heraus). 
Hierauf jtellt man die Pfanne entweder in den Badofen oder man 
dedt fie zu und läßt fie oben auf der Herdplatte ftehen, aber nicht 
mehr auf offenem Feuer. Während das Fleiſch nun weiterbrät, 
übergießt man es häufig mit Fett, fieht auch nad, ob fich der 
Braten nicht feitießt. Sobald der Satz im Fett eine jchöne braune 
Farbe zeigt, gießt man Fleiſchbrühe oder Wafler daran und läßt 
es weiterfochen, bis ſich das Fleisch Teicht ftechen läßt. Größere 
Braten brauchen 2—3 Stunden, um gar zu werden; dieje dreht 
man aud) einigemale um. Kurz vor Tiſch hebt man den Braten 
auf eine warme Platte oder auf ein mit heißem Waſſer abgeipül- 
tes Schneidbrett, giebt die Brühe durch ein Bratenfieb in einen 
Heinen Topf und jtellt denjelben einige Augenblide lang fühl, 
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worauf man das obenauf ftehende Fett abhebt und die Sauce ver- 
ſucht; ift fie zu ſehr eingefocht, fo giebt man noch wenig Suppe 
dazu und füllt fie in die Heiße Sauciere. Für Kranke läßt man 
alles Gewürze weg, Salz ausgenommen. Zu Kalbsbraten eignen 
ih alle frifchen Gemüfe, Salate, Kompotts, Kartoffeln, Klöße, 
Kaiferfchmarren und Nudeln. Auch Kalt ift er gut. 


Nr. 2. Kalbshirn zu baden. 


®, kg Kalbshirn, 1?/, trodenes, geriebenes Bröt- 
1 nußdide Zwiebel, en, 

10 g Salz, 120 g Butter zum Baden. 

1 Ei, 


Man legt das Hirn 5 Minuten lang in heißes Waller, zieht 
dann die blutigen Aderchen davon ab, teilt e8 in eidide Stüdchen, 
taucht fie in zerichlagenes Ei, darauf in Wedmehl, jchneidet die 
Zwiebel feinwürfelig darüber, giebt Salz daran, drüdt es mit der 
Hand feit auf und jtellt die Butter in der Pfanne aufs offene 
Feuer; jobald das Fett recht glühend ift und nicht mehr zifcht, bädt 
man das Hirn auf beiden Seiten ſchön goldgelb. Man giebt es 
ohne Sauce zu frifchen Gemüfen, Salat und Kartoffeln. 


Nr. 3. Gefüllte Kalbsbruſt (für 12—15 Perſouen). 
21,—3 kg Kalbsbrujt, mit 10 g Salz ringsum eingerieben. 


Für die Füllung. 
kg feingehadtes Schweine: | 1 nußdide, feinwürfelig geichnit- 
fleiſch, tene Zwiebel, 
21, in kaltem Waſſer erweichte 1 Meſſerſpitze voll feiner Pfeffer, 
und ausgedrückte Milchbrötchen, 15g Salz, nach Geſchmack 
7 Eier, mehr, 
1 Sträußchen gehackte Peterſilie, 40 g Butter. 


Für die Sauce. 
li. geriebenes Milchbrot, | 1 nußdide Zwiebel in Scheiben, 
1 guter Eplöffel voll Mehl, 4 Sceibchen Sellerie, 
/,. Fleiihbrühe (aus den 1 fingerlange Gelberübe. 
Knochen gekocht), 
250 g Fett, am beiten Butter, zum Braten. 
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Diefer Braten ift fowohl warm wie falt jehr gut. Man be- 
ftellt beim Metzger eine „Kalbsbruft zum Füllen“. Man befommt 
die davon abgelöften Knochen mit dazu, jtellt die letztern in kaltem 
Waller, ohne Salz, aufs Feuer und füllt jpäter mit diefer Brühe 
die Bratenfauce auf. Ferner bejtellt man fih mit dem Braten 
Ya kg feingehadtes Schweinefleiih, welches man in eine Schüfjel 
giebt und 3 Stunden vor Tiſch zur Füllung herrichtet. Man röjtet 
zuerst in einer Heinen Kafferolle die zerfchnittene Zwiebel in 40 g 
Butter hellgelb, giebt dies zu dem Hadfleiih jamt allen Zuthaten, 
die zur Füllung beftimmt find, und mifcht und knetet es tüchtig. 
Dann verfuht man, ob es genügend gejalzen ift. Mit diefer Maſſe 
ftopft man num die Höhlung der Kalbsbruft aus, näht die Öffnung 
mit einem diden weißen Baummwollfaden zu, läßt 2 Stunden vor 
Tiſch 250 g gutes Fett in der Bratenpfanne auf offenem euer 
recht glühend werden, giebt den mit Salz eingeriebenen Braten 
hinein (mit der didjten Seite nad) unten), nebjt Zwiebel, Sellerie 
und Gelberübe, begießt ihn fortwährend mit Fett, bis die Zwiebel 
anfängt blaßgelb zu werden, worauf man das Wedmehl und das 
Mehl ind Fett rührt und den Braten entweder in den Badofen 
jchiebt oder, zugededt, oben auf dem Herd, aber nicht mehr auf 
offenem Feuer, weiterbraten läßt; alle Biertelftunden lang begießt 
man ihn mit Fett und jchiebt ein wenig an ihm, um zu fehen, ob 
er nicht anhängt; gedreht wird er nit. Sobald der Sab in dem 
Fett eine jchöne braune Farbe zeigt, giebt man etwas Fleiſchbrühe 
(von den gekochten Knochen) dazu. Wenn fi) der Braten weich 
ftehen Täßt, jo hebt man ihn vorfichtig auf eine heiße Platte, 
fchneidet die Fäden auf, entfernt fie und ftellt den Braten warm. 
Das Fett nebjt Sauce giebt man auf einem Bratendurchſchlag in 
einen erwärmten Hleinern Topf und wenn fi) nad) wenig Minuten 
das Fett über der Sauce zufammengezogen bat, hebt man es mit 
einem ?settlöffel ab und giebt die letztere, nachdem man verfucht 
bat, ob fie genügend gefalzen ift, in die erwärmte Sauciere. Sollte 
von der Füllung etwas übriggeblieben fein, jo formt man Heine 
Klöße daraus, wälzt fie in Wedmehl und bädt fie fchnell in 
dem heißen Bratenfett auf beiden Seiten dunfelged. Man muß 
beim Füllen und auch beim Braten dafür forgen, daß die Kalbsbruft 
nicht plaßt, was jehr leicht geichieft. Alle Arten von frifchen 
Gemüfen, Kartoffeln, Kompott, bejonders grüner Salat find gute 
Beilagen. 
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Nr. 4. Geroliter Nierenbraten (für 10—12 Berfonen). 


21,.—3 kg Nierenbraten, 4 Scheiben Selleriefnollen, 
2 nußdide Zwiebeln in Scheiben, | geriebenes Milchbrötchen, 
50 g geräucderter Sped (darf 10 Pfefferförner, 


auch fehlen), 1 Meſſerſpitze voll feiner Pfeffer, 
400 g Fett, am feinften Butter, | 1 Eplöffel voll Mehl, 

zum Braten, ı, Fleiſchbrühe zum Auffüllen 
20 g Salz, der Sauce, 
1 pfenniggroßes Stüdchen Lor- | 1 langer, in heißem Waſſer ge- 

beerblatt, | brühter Bindfaden. 


1 fingerlange Gelberübe, 


Den Braten befommt man jchon fertiggerollt vom Mebger, 
beſſer aber rollt man ihn fich ſelbſt; man kann ihn dann nad) Ge- 
ſchmack würzen und fieht auch, was darin if. Man löſt die 
Knochen vom Braten mit einem jcharfen Meſſer ab und ftellt die- 
jelben glei in einem Heinen Gefäß mit faltem Wafler auf den 
Herd, damit man die Brühe fpäter zum Auffüllen der Sauce neh: 
men kann; den Reft der Brühe verwendet man zur Suppe. Man 
legt den ausgebeinten Braten ausgeſtreckt auf ein Fleiſchbrett, die 
glatte Seite nad) unten. Die innere Bratenjeite reibt man mit 
dem Salz und feinen Pfeffer ein, verteilt die Nieren jo, daß fie 
für die ganze Länge des Bratens reichen, rollt diejen feit zujam- 
men (im der Breitjeite), bindet und umwidelt ihn jehr fejt mit einem 
dien, Iangen Faden, jodaß er ausfieht wie eine dide Wurjt, Stellt 
2", Stunden vor Tiih die Bratpfanne aufs offene Feuer, giebt 
den feinwürfelig gejchnittenen Sped nebſt Fett hinein, Täßt es 
glühendheiß werden, giebt den Braten Hinzu, nebjt Zorbeer, ganzen 
Pfeffer, Zwiebel, Gelberübe und Selleriefnollen, übergießt das 
Sleiich fortwährend mit dem heißen Fett, dreht es auch rundum, 
damit es überall eine Schöne hellbraune Farbe befommt, und jobald 
die Zwiebelicheibchen anfangen hellgelb zu werden, giebt man Mehl 
und Wedmehl ins Fett; auch jchiebt man dann den Braten in den 
heißen Badofen oder man läßt ihn, zugededt, oben auf dem Herd 
weiterbraten, aber nicht mehr auf offenem Feuer, jonjt wird das 
Fett zu früh dunkel. Bon Zeit zu Beit übergießt man das Fleiſch 
mit Fett und jchiebt den Braten, damit er nicht anhängt. Sobald 
der Sab im Fett eine jchöne, braune Farbe zeigt, gießt man Brühe 
(von den gefochten Knochen) dazu und läßt es weiterbraten, bis, 
nah ungefähr 2 Stunden vielleicht, der Braten gar ift. Man fticht 
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dann mit der Fleijchgabel einmal hinein und wenn das Fleiſch Leicht 
von der Gabel abgeht, giebt man es auf eine warme Wlatte, 
ichneidet den Bindfaden durch, zieht ihn heraus, treibt die Braten- 
brühe durch ein Sieb in ein Heines Gefäß und jchöpft das Fett 
nah einigen Minuten von der Sauce ab, giebt letztere in eine 
Sauciere und trägt fie mit dem Braten auf. Sollte die Sauce 
zuviel eingedampft fein, jo giebt man etwas Fleiſchbrühe oder heißes 
Waſſer Hinzu. Zur Beilage eignen fi Nudeln, Klöße, Kartoffeln, 
Kompott, Salate und frifche Gemüſe aller Art. 


Nr. 5. Kalbsmilch (Midder) zu baden. 


5 Stück Kalbsmilch, 1?/, getrocknetes und geriebenes 
10 g Salz, Brötchen, 
1 Ei, | 200 g Butter zum Baden. 


Die Milch übergiegt man mit kochendem Waffer; nah 5 Mi- 
nuten zieht man mit einem Küchenmeffer die obere Haut und auch 
das Knorpelige davon ab, zerichlägt 1 Ei in einem Suppenteller, 
taucht die Milchſtücke hinein, taucht ſie darauf in Wed- oder Zwie— 
backmehl, beftreut fie mit Salz, legt fie in die ſtarkkochende Butter 
und bädt fie rajc auf offenem Feuer ungefähr 10—12 Minuten 
lang auf beiden Seiten gelbbraun. Man giebt fie zu feinen Ge- 
müjen, namentlich auch für Kranke. Die Milchjtüde find fehr teuer 
und rar. 


Nr. 6. Kalbsmilch als Ragont (befonders für Kranke). 
> Stüd Kalbsmilch (Midder), 1'/, Eßlöffel voll Mehl, 


12 g Salz, 1 Eptlöffel voll weißer Wein, 
1! Wailer, 1 hoher Eplöffel voll jaurer Rahm, 
40 g Butter, ‚1-2 Eigelb. 


Man läht das Waller mit dem Salz in einem Topfe kochen, 
giebt die Milchjtüden hinein, läßt fie Y, Stunde lang kochen, bis 
ſie weich jind, hebt fie aus der Brühe (welche man nicht wegjchüt- 
tet) auf ein Schneidbrett und zieht alles Häutige nebſt Knorpel von 
den Milchſtücken ab, etwas behutiam, ſonſt zerbrödeln fe. Man 
jtellt die Butter in einer Kafjerolle oder einem irdenen Topfe auf 
den Herd, läßt fie zergehen, rührt das Mehl glatt hinein, füllt es 
unter Umrühren mit ?,, Z von der Midderbrühe auf, rührt es recht 
glatt, läßt es auffodhen und legt die Milchjtüden hinein, giebt Ei- 
gelb, Rahm und Wein Hinzu, verjucht, ob es genügend gejalzen 
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ift, und richtet es in einer Ragoutichüfjel an. Man kann ſpaniſches 
Brot dazu geben. Für Kranke, die einen ſchwachen Magen haben, 
läßt man den Rahm weg. Diejes Quantum reiht für 5 Perjonen 
zum Sattejfen; bei größern Gejellichaften reicht es natürlich für 
mehr Menſchen, da alsdann noch mehr Gerichte gegeben werden. 
Man kann fi, wenn man nicht genug Milchftüde hat, noch dadurdı 
helfen, daß man abgezogenes Kalbshirn in Stüde jchneidet und 
einige Minuten lang in die fochende Sauce legt, bevor Rahm und 
Ei darankommen, ebenfo giebt man unter die Mil noch in Salz: 
waſſer abgekochte und dann abgezogene Kalbszunge, die man in 
fingerdide Scheibchen jchneidet und in die Eauce legt. Wer «3 
fiebt, miſcht noch Champignons in die Sauce. 


Nr. 7. Geftovtes Kalbsherz mit Lunge (ein gutes Abendefjen). 


1 Ralbsherz, ' 1 Eplöffel voll Weißwein und 

1 Ralbslunge, 1 Löffel voll ſaurer Rahm, 

1 gut nußdide Zwiebel, Y, 1 Sleifschbrühe oder Wafler, 

108g Salz und 10 Pfeffer- | 80 g Butter oder halb Butter 
förner, und halb Schmalz. 


1 hoher Eplöffel voll Mehl, 


Herz und Zunge werden raſch gewaſchen und auf dem Schneib- 
brett in Heine Stüdchen gejichnitten (wie man fie bei Tiſch zu 
jchneiden pflegt); die Butter läßt man in einer Kafjerolle auf dem 
Feuer fochend und dunfelgelb werden, giebt das Fleisch hinein, läßt 
es 10 Minuten lang unter Umrühren braten, rührt das Mehl 
hinzu, giebt kochende Fleiſchbrühe oder Waſſer unter tüchtigem 
Rühren hinein, dann die in 4 Teile gefchnittene Zwiebel nebſt Salz 
und Pfeffer, dedt es zu und läßt es langſam, nicht mehr auf dem 
offenen Feuer, weiterfochen, während man zuweilen umrührt und aud) 
nachfiebt, ob die Brühe nicht zuviel eingekocht ift, in welchem Falle man 
noch etwas Waſſer zugießt. Nach ungefähr 1 Stunde probiert man 
ein Stüdchen Herz, ob es weich iſt. Beim Anrichten giebt man etwas 
Rein und fauren Rahm unter die Sauce, in welcher man das Fleiſch 
zu Tiſch bringt. Man reicht Kartoffeln, auch Kartoffelfalat dazu. 


Nr. 3. Kalbsleber zu baden. 
1 Ralbsleber von ungefähr 1 kg, | 1 Theelöffel voll Mehl, 
aber nur friich, U Sleifchbrühe oder Wafjer 
10 g feines Salz, und Fleiſchextrakt, 
1 gut nußdide, feinmwürfelig ge: | 200 g gutes Fett, am beiten 
fchnittene Zwiebel, ‘ Butter, zum Baden. 
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Die Leber wird gehäutet, auf dem Schneibbrett mit einem 
großen, jcharfen Mefler in ftrohhalmdide Scheiben gejchnitten, dieſe 
auf beiden Seiten in Mehl getaucht und mit Zwiebel beftrent. 
%, Stunde vor Tiih ftellt man zwei Drittel des Fettes in einer 
Pfanne aufs offene Feuer, läßt es glühend werden, legt rajch die 
Leberſchnitten, mit der Bwiebeljeite nach unten, dicht nebeneinander 
ins Fett und bädt fie in wenig Minuten auf beiden Seiten jchön 
braun; man dreht fie mit Mefjer und Gabel um, fticht aber nicht 
hinein; wenn man die Leber zu lange baden läßt, wird fie Hart 
und verliert allen Wert. Nachdem die erite Pfanne voll gebaden 
ift, giebt man auch den Reſt des Fettes in die Pfanne, läßt es 
wieder jchmelzen und giebt dann die zweite Partie Leber hinein. 
Während dieje bädt, ftreut man Salz über die bereit3 gebadenen 
Leberftüdchen, die zu diefem Zweck dicht nebeneinander, aber nicht 
übereinander auf eine Platte gelegt wurden. Man ſalzt die Xeber 
nit vor dem Baden, fonft wird fie hart. Nachdem nun alle 
Leber fertiggebaden ift, gießt man das Fett, bis auf einen kleinen 
Bodenjag, in einen Topf, ftellt den Reſt wieder aufs Feuer, rührt 
die Fleiſchbrühe oder Waller mit einer Meſſerſpitze voll Fleiſch— 
ertraft hinein und kocht die Sauce noh 2 Minuten lang unter 
Umrühren auf, fügt nad) Geſchmack noch Salz und feinen Pfeffer 
dazu und giebt die Brühe in einer Sauciere mit der Leber zu 
Tiſch. Hat man feine Fleiſchbrühe, jo kann die Sauce auch fehlen. 
Man giebt die Leber am beiten als Abendefjen zu Kartoffeln und 
zu Salat. Auch zu grünen Gemüfen ift fie gut. 


Nr. 9. Geſtovte Kalbsleber (für 8 Berfonen). 
1 ziemlich große, aber ganz | 1 gut nußdide, in der Mitte 


friiche Kalbsleber, geteilte Zwiebel, 
2 hohe Eßlöffel voll Mehl, 6 Pfefferkörner, 
80 g Butter, 2 Eßlöffel voll Wein, 
2, 3 Sleifhbrühe oder Waller, | 50 g Spidiped. 
15 g Salz, | 


Die Leber wird gehäutet und auf der obern, rundlichen Seite 
mit feingejchnittenem Sped gejpidt; dann läßt man 1 Stunde vor 
Tiſch die Butter in einer Kafjerolle (die nicht zu groß jein darf) 
auf offenem Feuer glühend werden, rührt das Mehl hinein, rührt 
folange darin, bis e3 dunfelgelb ift, giebt die Leber, mit der ge: 
ſpickten Seite nad) oben, hinein und läßt fie 10 Minuten lang braten, 
wobei man fie fortwährend mit dem Fett übergiekt; auch muß man 
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an ihr ſchieben, damit fie nicht anhängt. Hierauf giebt man 
Fleiſchbrühe, Salz, Zwiebel, Pfeifer und Wein Hinzu und läßt das 
Fleiſch, zugededt, langjam jchmoren; man fieht häufig nad), ob es 
nicht anhängt, und übergießt es auch dabei, darf aber nicht hinein- 
teen. Große Lebern brauden eine Stunde, Heine find ſchon 
früher gut. Man hebt die Leber auf eine Ragoutfchüffel und 
ichneidet fie mit einem jcharfen, großen Meſſer in halbfingerdide 
Scheiben, welche man aber zujammenftehen läßt, jodaß man glaubt, 
no eine ganze Leber zu ſehen. Die Sauce jchlägt man durch ein 
Bratenfieb und giebt fie, nachdem man verfucht Hat, ob fie ge- 
nügend gejalzen ift, über das Fleiſch. Am beiten Hierzu ift Kar— 
toffeljalat. Die Leber muß ganz friich fein, ſonſt ift fie gejund- 
heitsjchäblich. 


Nr. 10. Kalbskopf in Gelee (für 15 Berfonen). 


1 Kalbstopf, ı 2, Weineffig, 

2 Kalbsfüße, 4 ganze Welten, 

2 Xorbeerblätter, Der Saft einer Eitrone, 

15 weiße Pfefferkörner, Reſte von gebratenem Kalbfleiſch, 


3 nußdide, einmal geipaltene | ungefähr ,—°/, kg. 
Zwiebeln, | 


Es gehört hierzu ein großer Blechtopf, welcher einen Kalbskopf 
faßt. Man giebt foviel kaltes Waſſer über den Kopf, daß es gut 
darüber fteht, jalzt das Waſſer und verſucht es dann; es darf nur 
ſchwach gejalzen jein, da es ftarf einfocht. Den vorher gejpaltenen 
und fauber gewajchenen Kalbskopf legt man dann, mit dem Gehirn 
nah oben, jamt Zunge und den jaubergewajchenen Füßen in den 
Topf, jchiebt denjelben, zugededt, aufs offene euer, und jobald 
es kocht, hebt man den Schaum von der Brühe ab, giebt dann 
den Eifig mit allem Gewürz hinein und läßt es folange kochen, 
bis das Fleiih an dem Kopf weid iſt. Das Gehirn nimmt man 
aber jchon nach wenigen Minuten mit einem Löffel heraus; jobald 
es weiß ift, ift es gar, bleibt e3 länger darin, jo zerfällt es; man 
ſtellt es zurüd bis ſpäter. Wenn fich die Zunge und das Fleiich 
des Kopfes weich ftechen laffen, legt man auch dieje heraus; die 
Füße müſſen am längjten kochen, jolange, bis das Fleiſch von 
den Knochen fallen will; dann legt man dieje ebenfalls heraus und 
focht die Brühe, ohne Dedel bei ſtarkem euer, weiter ein bis auf 
ungefähr 1°/, 2. Hierauf legt man eine jaubere, alte, dünne Ser- 
viette über eine tiefe Schüffel (Suppenjchüffel), gießt die Brühe 


126 Kalbfleiſch aller Art. 


hinein, faßt den Rand des Tuches ringsum zufammen, hebt es in 
die Höhe und läßt die Brühe durchlaufen; fie muß nun ruhig 
ftehenbleiben, bis fi der Sag auf den Boden gejenkt hat. Nun 
ftreiht man mit einigen Tropfen feinem DI eine Porzellanform 
oder Schüffel gut aus, damit die Gelee nicht anhängt. Dann giebt 
man erit 3 Eplöffel voll Brühe in die Form und ftellt fie jolange 
falt, bi8 man mit dem Schneiden des Fleiſches in Fleine Stüdchen 
fertig ift. Alles, das Fleiih am Kopf, von den Füßen, von der 
abgezogenen Zunge und auch das Hirn und die Kalbsbratenrefte 
wird zerjchnitten, gemijcht und in die Form gelegt. Dann gießt 
man die übrige Brühe vorjichtig von dem Sa ab und giebt fie 
über das Fleisch, welches davon ganz bededt wird. Damit alles 
zu einer Mafje erjtarrt, ftellt man es recht alt, aber nicht in den 
Keller, wo es leicht einen jchlechten Geichmad annimmt. Ein Eß— 
Löffel voll Kapern unter das gejchnittene Fleifch gegeben, macht das— 
ſelbe beſſer. Andern tags iſt die Fleiſchgelee feit genug, um ge— 
ſtürzt werden zu können; ſie läßt ſich einige Tage lang aufheben 
und iſt ein gutes Gericht zu Thee oder Bier. 


Nr. 11. Leberklöße (für 10 Perſonen, ſehr gut). 
1 kg recht friiche Xeber (1 mittel- | 65 g feinwürfelig gejchnittener 


große Kalbsleber), Rauchſpeck, 
3 friſche Milchbrötchen, 100 g Butter, 
1 trodenes Milhbrötchen, 1 ganz kleines Meſſerſpitzchen 
300g Mehl, voll pulverijierter Majoran, 
5 Eier, 1 Theelöffel voll gehadte Beter- 


35 g Salz, ı  Silie, 
1 Mejjerjpigchen voll feiner | Y, Meſſerſpitze voll geriebene 


Pfeffer, Mustatnuß, 
1 nußdide, feinwürfelig ge: | 42 Wafjer und 45 g Salz zum 
ſchnittene Zwiebel, Abkochen der Klöße. 


Man weicht frühzeitig die 3 friſchen, halbierten Brötchen in 
kaltes Waſſer ein, drückt ſie, ſobald die Kruſte weich iſt, mit der 
Hand feſt aus und reibt das trockene Brötchen. Die Leber legt 
man auf ein Fleiſchbrett, entfernt alles Sehnige und Häutige davon, 
ſchneidet fie in kleine Stücke und treibt fie duch die Fleiſchhack— 
maſchine. Inzwiſchen jtellt man auch das Waffer nebft Salz in 
einem großen Blechtopfe zum Kochen auf den Herd. Die Butter 
ftellt man in einer Heinen Kafjerolle aufs offene Feuer, läßt fie 
glühend werden, giebt den feingejchnittenen Sped hinein, röftet, 
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jobald er anfängt hHellgelb zu werden, auch Die feingejchnittene 
Zwiebel hellgelb darin und nimmt die Kafjerolle vom Teuer. Alle 
Zwiebel: und Spedbrödcden jhöpft man jofort mit dem Schaumlöffel 
zu der Leber und mifcht e3 gut, das flüffige Fett aber hebt man 
auf, um die fertigen Klöße damit zu jchmälzen. Nun mijcht man 
alle Zuthaten zur Leber: die eingeweichten und geriebenen Brötchen, 
Eier, Salz, Pfeffer, Majoran, Muskat, Peterjilie; man rührt alles 
gut durcheinander und zulegt auch das Mehl Hinzu. Darauf 
probiert man erjt einmal einen Eplöffel voll von der Maſſe in 
dem kochenden Salzwafjer; wenn der Kloß nach einigen Minuten 
nicht auseinanderfällt, ift der Teig gut, andernfalls rührt man nod) 
etwas Mehl Hinzu oder etwas Wedmehl. 10 Minuten vor Tiſch 
giebt man die Klöße jehr raſch ins ſtarkbrodelnde Salzwaſſer (auf 
offenem Feuer). Man nimmt dazu 2 Eplöffel, füllt den einen der- 
jelben mit der Teigmafje und jtreift diefe mit dem andern Löffel 
schnell ins fochende Waſſer hinunter. Man dedt den Topf zu und 
ſieht 8— 10 Minuten ſpäter nad), ob die Klöße inwendig jchön 
porös und nicht mehr teigig find. Hat man eine größere Portion 
als die angegebene, jo kocht man fie auf zweimal, nacheinander, 
in demjelben Waſſer. Sobald jie gar find, hebt man fie fofort, 
nahdem man fie vom Teuer gezogen hat, mit dem Schaumlöffel 
auf eine heiße Platte und jchmälzt fie lagenweiſe mit dem heißen 
Fett, worin vorher die Sped- und Zwiebelwürfel geröftet wurden. 
Am beiten ift Sauerkraut oder grüner Salat als Beilage. 

Übriggebliebene Klöße, einmal durchgejchnitten und in heißem 
Schmalz oder Palmin gebaden, find jehr gut zu grünem Salat. 
Einige zerichlagene Eier, mit etwas Salz gemijcht und über die 
Klöße gejchüttet, wenn diefe in der Pfanne liegen, machen das Gericht 
noch beſſer. 


Nr. 12. Kalbsgefröfe (ein gutes, billiges Abendefjen). 





Das Gekröſe eines Kalbes, 3 Eptlöffel voll faurer Rahm, 
21 Wajler, 1 Eigelb, 

24 5 Salz, 2 Eplöffel voll Weißwein, 
80 g Butter, 1 Eplöffel voll Eſſig. 

708g Mehl, 





Das Gekröſe wird in Portionen gejchnitten, mehrmals tüchtig 
gervafchen und dabei alles, was doppelt ijt, auch auf die linfe Seite 
gewendet; 2 Stunden vor Tiſch giebt man es in einen Topf mit 
22 kochendem Wafjer und 24 g Salz und läßt es tüchtig ungefähr 
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1?/, Stunden lang kochen, manchmal auch 2 Stunden lang, bis ſich 
die zäheſten Stüde recht zart zerjchneiden laffen. Dann jtellt man 
in einem irdenen Topfe oder in einem emaillierten Gefäße die Butter 
auf, läßt fie zergehen, rührt das Mehl glatt hinein und giebt dann, 
jtet3 tüchtig rührend, joviel von der Brühe, worin das Gefröje 
focht, zu dem Mehl, bis es eine didliche Sauce ift, welche man 
noh 5 Minuten lang weiterfochen läßt. Dann ftellt man fie nebenbei 
auf den Herdrand, rührt Eigelb, Rahm, Wein und Eifig Hinein, 
verjucht fie, ob man noch Salz daran wünjcht, hebt das Gefröfe 
mit dem Schaumlöffel aus der Brühe und giebt es in die Sauce, 
worauf man das Gericht in Ragoutſchüſſeln aufträgt, am beiten mit 
Salztartoffeln. 


Nr. 13. Kalbsragont. 


1!/, kg Kalbfleiſch, | 6 Pfefferkörner, 

2 nußdide, halbierte Zwiebeln, | 1pfenniggroßes Stüdchen Lorbeer, 
1 geriebenes, trodenes Brötchen, | 15 g Salz, 

1 Heiner Eplöffel vol Mehl, | 1,2 Fleifchbrühe oder Waſſer 
80 g Butter, | und 1 Löffel voll Weißwein. 


Das in Portionen gehauene Stüd vom Bug oder von, den 
Rippen eignet ſich am beiten hierzu. Dean läßt °/, Stunden vor 
Tiih die Butter in der Bratpfanne auf offenem Feuer kochend 
werden, giebt das Fleiſch hinein, rührt es um, läßt es jolange 
darin, ungefähr 10 Minuten lang, bis es nicht mehr rofa ift, gießt 
dann Fleiſchbrühe oder kochendes Wafler daran nebit Salz, Xorbeer, 
Zwiebel und Pfeffer, bededt die Pfanne und läßt dies nun lang: 
jam, aber ftetig ,—1 Stunde lang dämpfen. Sobald ſich das 
Fleiſch weich jtechen läßt, mijcht man das geriebene Milchbrot mit 
dem Mehl, giebt e3 unter die Sauce, rührt gut und läßt es noch 
10 Minuten lang auflohen. Dann giebt man etwas Ejjig und 
Wein Hinzu und richtet das Ragout an. Man giebt dazu alle 
Urten von Klößen und Kartoffeln. Die Sauce hierzu wird nicht 
durchgeſchlagen. 





Nr. 14. Kalbskoteletts. 


5 Kalbskoteletts, am beiten vom | 1 Ei, 
Rippenftüd, 4—5 Eplöffel voll Wedmehl 
10 g feines Sal;,' (von 1°/, Brötchen), 
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1 Meſſerſpitze voll feiner Pfeffer, | 1,2 Fleifhbrühe oder Suppe, 
1 Sträufchen feingehadte Peter- | 150 g gutes Fett zum Baden, 


filie, am beiten Butter, 
1 gut nußdide, feinwürfelig ge» | 1 Theelöffel voll geriebener Bar- 
ſchnittene Zwiebel, mejanfäje (darf fehlen). 


Die Koteletts beftellt man ſich ungeflopft, da fie vom Mebger 
beim Klopfen meiftens zerfeßt werden. Man Hopft fie felbft auf 
dem leiichbrett, indem man mit dem Fleiſchklopfer quer über den 
Faden ſchlägt; die Kotelett3 müfjen dadurch mürbe werden, follen aber 
nicht auseinanderfallen. Dann zerichlägt man das Ei in einem 
Suppenteller tüchtig, reibt die trodenen Milchbrötchen, hadt die Beter- 
filte und jchneidet die Zwiebel kleinwürfelig. °/, Stunde vor Tifch 
taucht man die Koteletts auf beiden Seiten in das zerichlagene Ei, 
dann in das Wedmehl, Iegt fie nebeneinander, mijcht den Pfeffer 
mit dem Salz und ftreut auf jedes Kotelett eine Meſſerſpitze voll 
davon. Dann verteilt man Zwiebel und Beterfilie gleihmäßig dar- 
über und drüdt Died mit der Hand etwas feſt. Das Fett giebt 
man aufs offene Teuer, läßt es recht glühend werden und giebt 
dann erjt die Koteletts hinein, mit der gewürzten Seite nach unten. 
Man brät fie auf beiden Seiten jchön hellbraun, legt auch die 
Ringe auf, wenn das Fleifh gut im Braten begriffen ift, ſonſt 
verbrennt das Fett leiht. Man fticht nicht in die Koteletts, während 
fie baden, jondern dreht fie nur mit Meffer und Gabel um. Wenn 
fie nad) ungefähr 20 Minuten weich find, hebt man fie auf eine 
erwärmte Fleiſchplatte, gießt das Fett, bis auf einen Heinen Reſt, 
aus der Pfanne, ftellt den Reft mit dem Bodenſatz wieder aufs 
Feuer und gießt etwas Fleiſchbrühe oder Suppe dazu, aud) etwas 
geriebener Parmeſankäſe daran ſchmeckt gut. Man läßt nun dieſe 
Sauce einige Augenblide lang auflochen und gießt fie dann, ohne 
fie durchzutreiben, mit dem Bodenſatz über die Koteletts. Wer 
Sauce daran nicht liebt, kann fie weglaffen. Röſtkartoffeln, ſowie 
alle Arten von friihen Gemüjen und Salaten find gute Beilagen. 


Nr. 15. Wiener Schnitel. 


5 Kalbsſchnitzel, 1 Meſſerſpitze voll feiner Pfeffer, 
1 gut nußdide Zwiebel, 2 Heine Eier und 2 Eplöffel voll 
1?/, trodenes Milchbrot, Mehl, 

10 g feines Salz, 200 g gutes Fett, am beiten Butter. 


Die Schnigel werden aus der Keule gejchnitten. Man Flopft 
fie auf dem Fleifchbrett mit dem Klopfer quer üher den Faden, bis 
Behrfrig, Die Küche. 9 
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fie mürbe, aber nicht zerfeßt find. Die Brötchen jchneidet man in 
dünne Scheiben, trodnet fie auf einem Kuchenbleh im Badofen, 
zeritößt fie im Mörſer und jiebt fie durch den Bratendurchichlag. 
Die Zwiebel jchneidet man in ganz Fleine Würfelchen, Pfeffer und 
Salz miſcht man. 15 Minuten vor Tiih taucht man Die ge- 
klopften Schnigel auf beiden Seiten erft in Mehl, dann in das 
zerflopfte Ei, darauf in das Wedmehl; fie befommen auf dieſe Art 
eine vorzügliche Krufte. Wer an Eiern jparen will, nimmt auf 
5 Schnigel nur 1 Ei und läßt dann das Mehl weg. Die Schnigel 
legt man dann nebeneinander auf ein Brett, jtreut Zwiebel, Pfeffer 
und Salz gleihmäßig darüber und drüdt dies mit der Hand etwas 
feſt. Dann läßt man in einer Pfanne auf offenem Feuer das Fett 
glühend werden, legt die Schnigel, mit der gewürzten Seite nad) 
unten, hinein und bädt fie raſch auf beiden Seiten jchön hellbraun; 
man jticht aber beim Umdrehen nicht hinein, ſonſt fließt der Fleifch- 
jaft heraus. Nah 8— 10 Minuten find fie gut. Man muß dabei 
für ein mittelmäßiges Feuer forgen. Man giebt die Schnigel auf 
eine erwärmte Platte. Manche efjen fie gern ohne Sauce, mit 
Eitronenfaft beträufelt und mit Kapern und Sardellen belegt (dies 
befonders gleich nad) der Suppe). Andere lieben jie mit Sauce; 
dieje bereitet man, indem man das Fett aus der Pfanne bis auf 
den Bodenjaß abgießt und den legtern mit 1 Taſſe voll Fleiſch— 
brühe einige Augenblide lang aufloht; auch 1 Meſſerſpitze voll 
Fleiſchextrakt kann man noch beifügen. Dann gießt man die Sauce 
über die Schnigel. Man reicht fie zu Kartoffeln, friichen Gemüjen 
und Salaten aller Art. 


Nr. 16. Hrifandellen von Kalbfleiſch. 


%, kg Refte eines Kalbsbratens | 1 Ei, 
oder friſches Kalbfleifh ohne | 1 trodenes, geriebenes Milchbröt- 
Knochen, chen 


50 g feingehadter Spidjped, 3 Sardellen (dürfen fehlen), 
108g Salz, 1 Theelöffel voll Kapern (dürfen 
1 Meſſerſpitzchen voll feiner fehlen), 


Pfeffer, | 1 nußdides Stüdchen Butter, 
1 nußdide, feinmwürfelig geichnit- | 250 g gutes Fett zum Baden. 
tene Zwiebel, 


Zu diejen Frifandellen kann man die Reſte eines Kalbsbratens 
und auch noch andere Fleichreite verwenden. Hat man nicht genug 
Reite, jo bejtellt man ſich noch etwas Bratwurftfüllfel dazu. Das 
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Fleiſch nebſt Sped wird feingejchnitten und auf dem Fleiſchbrett 
recht feingehadt. Dann ftellt man ein kleines Stüdchen Butter 
in einem Heinen Pfännchen aufs offene Feuer, jchneidet die Zwiebel 
in ganz fleinen Brödchen hinein, röjtet fie hellgelb und giebt dies 
über das Fleiſch, welches man in eine Schüffel gejchüttet hat. Hierin 
wird es nun mit Salz, Pfeffer, Ei, Kapern und Sardellen mit der 
Hand gefnetet und, zu eididen, runden Klößchen geformt, recht fejt- 
geballt, jodaß feine Sprünge entjtehen, dann etwas plattgedrüdt 
und auf beiden Seiten in Wedmehl getaudht. */, Stunde vor 
Tisch ftellt man das Fett in der Pfanne aufs offene Feuer, läßt 
es recht glühend werden und giebt dann die Klößchen hinein; man 
bädt fie raſch auf beiden Seiten jchön dunfelgelb und giebt fie, 
warm oder falt, zu frifchen Gemüſen, Salaten oder auch zu Bier 
und Thee. Wer jparen will, nimmt etwas weniger Fleiſch und 
weicht ſtatt deſſen ein Milchbröthen in kaltes Waller; wenn es 
ganz weich iſt, drüdt man alles Waller heraus und giebt dann 
das Brötchen unter das gehadte Fleiſch. 


Nr. 17. Kalbshacheé (gehadtes Kalbfleiſch). 


Überrefte von Kalbsbraten kann man noch zu einem ganz ſchmack 
haften Abendejjen verwenden, indem man fie recht feinhadt, in 
etwaige Saucenrejte legt und langjam heiß werden, aber nicht fochen 
läßt; hat man feine Sauce mehr, jo jtellt man (für 5 Perjonen) 
1 eidides Stüd Butter in einem Heinen Topfe auf den Herd, 
läßt dies heiß werden, jchneidet einige feine Zwiebelſtückchen hinein, 
fäßt fie hellgelb röften, giebt 1 Eplöffel knapp voll Mehl hinein, 
rührt e3 glatt und gießt dann 1 Taſſe voll Fleiſchbrühe oder Waſſer 
mit etwas ?Fleifchertraft dazu. Auch 1 Eplöffel voll Weißwein 
fommt noch daran, zulegt das gehadte Fleifh, welches man mit 
der Sauce rührt und kurze Zeit heiß werden, aber nicht kochen 
läßt. Es können Röft- oder Salzfartoffeln dazu gereicht werden, 
auch Salat ijt gut dazu. 


Nr. 18. Kalbsnierenfchnitten (für 6—8 Berjonen). 


2 Milh, gekocht oder auch | 300 g gutes Fett, am beiten 
roh und- mit 2—3 Eiern ver- Schmelzbutter, zum Baden, 


mijcht, 3 Brötchen, vom Tage vorher, 
3 Eplöffel voll Wed- oder Zwie- | jedes der Länge nah in 6 
badmehl, | Scheiben geſchnitten. 


9% 
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Bur Farce. 
I, kg Kalbsnieren (2 Stüd), in | 1 Theelöffel voll gehadte Beterfilie, 
Butter gebraten, 3 große Eier, 
%, kg gut gewiegte Kalbsbraten- | 2 Eplöffel voll füher Rahm, 
reite, | Einige Stäubchen Muskat, 


125 g gelodhter Scinten, 


Man giebt Nieren, Kalbfleifh und Schinken aufs Hadbrett, 
Ichneidet dies erjt in dünne Scheiben, dann hadt man es möglichſt 
fein und miſcht Eier, Beterfilie, Rahm und Muskat nebſt 1 Eß— 
Löffel voll Weckmehl dazu und verjucht die Maſſe, ob noch Salz 
dazufommen muß. Nun zerfchlägt man die Milch tüchtig mit 
den Eiern und taucht die zerjchnittenen Brötchen 1 Minute lang 
hinein; fie dürfen aber nicht zu weich werden, ſonſt zerbrödeln fie, 
wenn man fie mit der Farce bededt. Auf jede Schnitte giebt man 
nun eine Heinfingerdide Lage von der Fleiſchfarce, ftreicht diejelbe 
mit dem Meſſer recht feſt auf, ftreut Wedmehl darüber ‚amd ferbt 
die Farce kreuzweiſe mit dem Meſſer, was zierlich ausfieht. Stunde 
vor Tiſch ſtellt man das Fett in der Pfanne aufs — Feuer, 
läßt es ſehr heiß werden, giebt die Schnitten hinein, läßt ſie erſt 
auf der untern Seite hellgoldgelb backen und dreht ſie dann auch 
behutſam auf die Nierenſeite, aber nur wenige Augenblicke lang. 
Die Nierenſchnitte ſind eine gute Beilage zu feinen Gemüſen und 
Salaten. Wenn möglich, nimmt man etwas Kalbsfett zu den Nieren, 
wenn dieſe gebraten werden. 


Salz, wenn nötig. 


Nr. 19. Kalbfleiſchröllchen (für 9 Perſonen). 


12 «Kg gehacktes Kalbfleiſch, 1 Meſſerſpitze voll Pfeffer, 
3 Eier, 1 Fleiſchbrühe, 
200 g in dünne Scheiben ge— | 15 g Salz. 

jchnittener Rauchiped, 


Man miſcht das Fleiſch mit — Pfeffer und Salz, formt 
längliche, daumendicke Röllchen davon, umwickelt jedes mit einer 
dünnen Speckſcheibe und die letztern mit einem dicken weißen Baum— 
wollfaden, ſetzt die Röllchen in eine kleine Pfanne eng nebenein— 
ander, ſchiebt ſie in den Backofen und gießt kochende Fleiſch— 
brühe darüber, wenn der Speck hellgelb gebraten iſt. Nach kurzer 
Zeit iſt das Gericht gut. Man wickelt die Baumwolle ab und 
legt die Röllchen in eine Ragoutſchüſſel; die Sauce giebt man 
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darüber. Salat und Kartoffeln aller Art, auch Klöße find gute 
Beilagen. 


Kr. 20. Fleifchgelee zur Verzierung von Braten. 


4 Kalbsfüße, | 41 Waffer mit 25 g Salz, 
1kg Jusfleifh (vom Bein des | 1 Glas voll Weißwein, 
Ochſen), 3 Eiweiß. 


1 Beterfilienwurzel, 


Bei größern Gejellihaften verziert man gern die falten Fleiſch— 
platten mit Fleiſchgelee, welhe man tags vorher kocht. Man 
giebt die Kalbsfüße nebſt Ochjenfleifh und Beterfilienwurzel in 
das ſchwachgeſalzene kalte Waller, welches man in einem irdenen 
Zopfe, zugededt, aufs gejchlofjene Feuer ftellt, und kocht Dies 
4 Stunden lang, bis e3 auf ungefähr 1?/, 7 eingedampft ijt. Dann 
gießt man die Brühe durch ein Haarfieb, giebt 1 Glas voll Weiß— 
wein dazu und ftellt fie ruhig Hin, damit man das Fett, nachdem 
es erfaltet ift, abheben fan. Darauf gießt man die are Brühe 
vom Bodenjag ab, bringt fie wieder ins Kochen, jchlägt 3 Eiweiß 
zu flüſſigem Schnee, vermijcht diejen mit den zerdrüdten Eierjchalen 
und 3 Löffel voll von der Brühe, jchlägt die dann unter Die 
fohende Brühe, damit e3 fich gut vermifcht, läßt es einmal auf: 
tohen, rüct es nebenhin und läßt es, zugededt, noch ’/, Stunde 
lang ziehen. Nachdem e3 etwas abgekühlt ift, gießt man es durch 
einen ausgewaschenen weißen Flanellbeutel oder eine dünne Serviette, 
üpft deren 4 Enden zufammen und ftedt einen Kochlöffel durch); 
diejen Tegt man über 2 Stuhllehnen, ftellt eine flache, große Platte 
von Porzellan darunter und läßt die Brühe Hineinlaufen. Dann 
tellt man dieje Gelee in der Schüffel über Nacht kalt und es ift 
diejelbe bald ſchön feſt und gallertartig. Man jchneidet allerlei 
Figuren daraus, womit man die belegten falten Fleifchplatten ver- 
ziert. Sehr hübſch machen ſich ganz jchmale Streifen, welche man 
gitterartig über das Fleiſch legen kann; auch Sterne und Fleine 
Vierede machen fih gut darauf. Dieje Gelee läßt ſich, kühlge— 
tellt, einige Tage lang aufheben. 


Rr. 21. Kleine Baftethen mit Füllung von Midder 
(Kalbsmilch). 


Die genaue Herſtellung des Paſtetenteigs iſt in Nr. 5 bei 
„Torten und feinere Kuchen‘ angegeben. Man kann ſich die 
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Baftetchen aber auch fertiggebaden beim Konditor beftellen, bis 
auf die Füllung. Man jchiebt daun kurz vor Tiſch die Paſtetchen 
auf einem Kuchenbleh in den Badofen, Täßt fie einige Minuten 
lang darin, bis fie heiß find, und füllt fie glei mit untenjtehen- 
der Farce, wobei man den Boden der Bajtetchen innen mit dem 
Daumen etwas niederdrüdt, damit mehr Hineingeht. Nachdem jie 
gefüllt find, giebt man auf jedes Paftetchen ein von demjelben Teig 
gebadenes Dedelhen und bringt fie gleich nad) der Suppe ohne 
weitere Beilage auf den Tiſch. 


Zur Füllung von Paſtetchen. 
2 große Kalbsmidder (reichen für | 3 Eigelb und 2 zu Schnee ge: 


15 Bajtetchen), ihlagene Eiweiß, 
108g feingehadte Schalottenzwie- | Einige Tropfen Eitronenjaft, 
bein, 2 gewajchene, entgrätete und ge- 


80 g in faltes Waſſer geweichtes hadte Sardellen, 
und feit ausgedrüdtes Milch- 7, Wafler mit 5 g Salz zum 
brot, | Abkochen der Midder. 

80 g Butter, | 


Die Midder find teuer und jehr geſucht. Sollte man nur einen 
befommen, jo kann man noch 1 gebadenes Kalbshirn dazunehmen 
oder auch zartes, gebratenes Kalbfleiſch; aber Midder find feiner. 
Man giebt fie ins kochende Salzwafjer, läßt fie Y/, Stunde lang 
fochen, nimmt fie heraus (die Brühe hebt man auf), zieht das 
Häuthen und alles Knorpelige davon ab, hadt die Midder fein 
und bringt die Butter in einer Keinen Kafferolle zum Kochen; man 
röftet das Zwiebelchen Hellgelb darin, giebt Midder und Sardellen 
hinein, läßt dies heiß werden, rührt Milchbrot, Eitronenfaft und 
Eigelb dazu nebjt joviel von der Midderbrühe, daß man einen 
diden Brei hat, läßt dies einmal aufftogen, rührt den Eiweiß— 
ichnee leicht durch und verjucht, ob noch Salz dazu muß. Dann 
füllt man mit einem Xheelöffel die Paſtetchen gleich. 


Nr. 22. Reſte von Kalbsbraten in Pfannfuchenteig. 


Man kann Rejte eines Kalbsbratens vom Mittagstiih ſehr gut 
zu einem jchmadhaften Gericht für den Abend heritellen, indem 
man dünne Scheiben davon in etwas Pfannkuchenteig oder auch 
nur in zerjchlagenes, wenig gelalzenes Ei taucht und in der Pfanne 
auf offenem Feuer in etwas Fochender Butter raſch auf beiden 
Seiten dunkelgelb bädt. 
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Nr. 23. Erognettes von Kalbsmidder und Kalbsbraten 
mit Niere. 


1 gebratene Kalbsmilch (Midder), 13, getrocknetes, geſtoßenes und 
ksg gebratenes Kalbfleiſch mit geſiebtes Milchbrötchen, 


der Niere, nebſt Sauce, Der Saft von Citrone, 
2 Eplöffel voll Bratenfauce, 2 Eier, 
150 g Butter, Salz nah Geihmad. 


Y, nußdide Schalottenzwiebel, 


Man hackt ein recht jaftig gebratenes Stück Kalbfleiſch mit den 
Nieren und der gebratenen Milch auf dem Brett jehr fein. Dann 
Hellt man in einem Eleinen emaillierten Topfe ein gut nußdides 
Stüdchen von der Butter aufs offene Feuer, läßt fie glühend werden, 
ihneidet die Zwiebel feinwürfelig hinein, röſtet fie hellgelb, giebt 
I Heinen Eßlöffel voll von dem Weckmehl Hinzu, röftet Dies 
unter Rühren dunfelgelb, giebt Bratenfauce und Eitronenjaft Hinzu 
und läßt es zu einem didlichen Brei kochen; nachdem diejer etiwas 
abgefühlt ift, mifcht man ihn mit 2 Eiern und verarbeitet ihn mit 
dems gehackten Fleifh, worauf man verjucht, ob die Mafje genügend 
gejalzen ift. Sodann ballt man mit der Hand Kleine Fleifchplägchen 
davon, jo die wie ein Daumen; fie müffen die Form von Kalbs— 
ihnigeln haben. Dieje werden nun auf beiden Seiten in geriebenes 
Brötchen oder in Mehl getaucht und kurz vor Tifch in recht glühend- 
heißer Butter rajch auf beiden Seiten dunfelgelb gebaden. Man 
giebt fie zu feinen friſchen Gemüſen. Die angegebene Portion reicht 
knapp für 5 Berjonen. 


Nr. 24. Gebratener Kalbsrüden für 20 Perſonen (hodhfein). 


1 Kalbsrüden von 5 kg, 50 g Salz, 

4 nußdide Zwiebeln, 2 Eplöffel voll Wedmehl, 

1 mittelgroße &elberübe, 1 hoher Eplöffel vol Mehl, 

b Scheibchen Selleriewurzel, 1 Taſſe voll jaurer Rahm, 
12 Pfefferkörner, , kg Schmelzbutter, 

200 g Spidiped, 7,1 Fleiſchbrühe für die Sauce. 


Der Braten wird hergerichtet wie Rehziemer. Man häutet 
ihn, ſpickt die obere Seite dicht mit in dünne Streifchen gejchnittenem 
Rauchſpeck und reibt fie mit Salz ein. Gut 2 Stunden vor Tiſch 
ftellt man die Bratpfanne aufs offene Feuer, läßt die Butter darin 
glühend werden, giebt den Braten mit allem zerjchnittenen Gewürze 
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hinein und übergießt denfelben fortwährend mit der Butter, bis die 
Zwiebel anfängt blaßgelb auszufehen; dann rührt man Mehl und 
Wedmehl Hinzu und läßt den Braten im Bratofen weiter gar 
werden. Alle Bierteljtunde lang fieht man nad, übergießt ihn 
mit der Brühe und jchiebt an ihm, damit er nicht anhängt.. Wenn 
der Sab in der Brühe dunkel genug ift und eine fchöne braune 
Saucenfarbe zeigt, gießt man heiße Fleiſchbrühe dazu und verteilt 
1 Taſſe voll Rahm über den Braten. Nach ungefähr 2 Stunden 
wird ſich der Braten weich jtechen lafien. Man hebt ihn dann 
auf ein Schneidebrett, jchüttet die Brühe durch ein Bratenjieb in 
einen kleinern Topf und hebt nach etlihen Minuten das Fett ab, 
welches fi) oben Hinzieht. Den Braten ftellt man wieder in der 
Pfanne auf den Herdrand, damit er warm bleibt, bis er auf den 
Tiſch kommt. Man giebt alle feinen Gemüfe, auch Salat und 
feines Kompott dazu. 


Bammelfleifh aller Urt. 


Nr. 1. Gekochtes Hammelfleifch. 


1 kg Hammelfleifch, 4 Scheiben Selleriefnollen und 

21 Wafler (knapp), 1 Heines Sellerieblättchen, 

20 g Salz, 1 Heine &elberübe, 

2, Blatt Weißkraut oder einige | Die Hälfte eines mittelgroßen 
Scheiben Kohlrabi, Subppenlauchs. 


Das Fleiſch wird mit dem Salz ins kochende Waſſer gegeben, 
die Brühe ſchäumt man nach wenigen Minuten ab, giebt dann die 
Zuthaten hinein und läßt es, zugedeckt, langſam weiterkochen. Man 
kann dieſelben Suppeneinlagen hierzu verwenden, die bei den Suppen 
vom Ochſenfleiſch angegeben ſind. Nach 1 Stunde (oder 1'/,) wird 
ih das Fleiſch weich ftechen laffen. Die Hammelbrühe ift beſonders 
nahrhaft für Kranke, doch giebt man für diefe nur Salz hinein, 
Kraut und Lauch läßt man weg. Beilagen zum Fleifh: Rüben, 
Bohnen, Wirfing. 
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Nr. 2. Hammelbraten (für ungefähr 15 Berfonen). 


Eine Hammelfeule von 5 kg, 1 pfenniggroßes Stüdchen Lor— 
200 g Fett (Bratenfett oder beerblatt, 


Schmalz), 4 Scheiben Selleriefnollen, 
1 Eplöffel voll Mehl, 1 Gelberübchen, 
3 Pfefferkörner, 1, Weißkrautblatt, 
17 Fleiſchbrühe oder kochendes 20 g Salz, 
Waſſer, 1 Splitterchen Knoblauch (darf 


5mußdide Zwiebeln (in Scheiben), | auch fehlen). 


Der befte Hammelbraten ift die Keule, da dieſelbe aber un- 
gefähr —5 kg wiegt, jo ift fie für Heine Haushaltungen zu 
ſchwer, um auf einmal aufgegeſſen zu werden; doch kann man ſich 
ſo einrichten, daß man mehrere Mabfzeiten davon hat. Man 
lann den Braten zuerft warm zum Mittagefjen, alt zu Thee oder 
Bier geben, kann Frikandellen davon machen oder Hafche oder 
Fleiſchſalat. Man braucht zum Hammelbraten wenig Fett, da der- 
jelbe an fich jehr fett ift; das ausgebratene Fett giebt man nicht 
zum Bratenfett, jondern hält es ertra, da es einen ftrengen Ge— 
ſchmack hat und nur zu Kartoffel: oder Hülfenfruchtfuppen verwendet 
werden kann. 

Der Braten muß von einem jungen, fetten Hammel genommen 
werden und darf nicht zu friichgeichlachtet fein. Man Elopft das 
Fleiſch tüchtig mürbe, reibt e3 auf beiden Seiten mit Salz ein und 
macht mit einem fpigen Mefjer an der Seite einen Schnitt in die 
Haut, um den Schwanz durchzuziehen, damit er nicht abfteht; 
man kann ihm auch abjchneiden und in die Suppe werfen. Eine 
mittelgroße Keule von A—5kg ift ungefähr in 2 Stunden ge: 
braten. Dean giebt das Fett in der Pfanne aufs offene Feuer, 
giebt Zwiebeln, Lorbeer, Sellerie, Gelberüben, Weißkraut und 
Bieffer hinein, jobald das Fett kocht, und läßt dies einige Augen: 
blide Lang röften, bis die Zwiebeln anfangen blaßgelblich zu werden; 
nun rührt man das Mehl hinein, giebt den Braten Hinzu, über- 
gießt ihn fortwährend mit dem Fett, dreht ihn, jobald er auf der 
untern Seite hellbraun iſt, mit 2 KRochlöffeln auf die andere Seite 
und übergießt ihn weiter; jollte das Feuer jtark fein, jo legt man 
die Herdringe auf, fonft verbrennt das Fett. Iſt der Braten aud) 
auf der andern Seite gebräunt, jo jchiebt man die Pfanne in den 
Bratofen. Hat man jedoch feinen guten Brat- oder Badofen, fo 
läßt man den Braten auf dem Herd, dedt ihn aber zu. Man 
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übergießt num den Braten alle Biertelftunde lang mit jeinem eigenen 
Fett. Sobald der Satz im Fett jamt den Zwiebeln ſchön dunfel- 
braun geworden ijt, giebt man die Fleiſchbrühe oder Wafler dazu, 
dreht auch den Braten wieder einmal, aber ftet3 nur mit 2 Löffeln; 
jobald man mit der Gabel hineinfticht, fließt aller Fleiſchſaft her— 
aus. Auch jorgt man, daß der Braten nicht anhängt, und wenn 
fih die Sauce feſt auf den Boden gejett hat, jtößt man fie mit 
einem breiten Meſſer los. Man jorgt für gutgewärmte Platten, 
Saucieren und fladhe Teller. Wenn der Braten weich zu fein 
iheint, wa8 man am Zurückweichen des Fleiſches vom Knochen 
fieht, kann man einmal hineinftehen. Sticht er fich weich, jo hebt 
man ihn auf die Platte, ftellt ihn warm, treibt die Sauce durch 
das Bratenfieb, jtellt jie einige Minuten lang ruhig hin, ſchöpft dann das 
Fett ab und giebt die Sauce, nachdem man verjucht hat, ob fie 
genügend gejalzen ift, in die Sauciere. Zum Hammelbraten eignen 
fih Salate aller Art, Kartoffeln, Rüben, Blumenfohl, Schwarz. 
wurzeln, grüne Gemüje und Rotfrant. 


Nr. 3. Hammelkeule wie Rehkeule zu braten. 


Man legt die Keule, mit einer Handvoll Salz bejtreut, im 
einen Topf von Stein oder in ein emailliertes Gefäß, giebt 3 nuß— 
dide Zwiebeln, 1 Lorbeerblatt, ?/, Theelöffel voll Piefferförner 
und 1 Stüd Schwarzbrot dazu, giebt 11 Effig darüber, dedt es 
zu, stellt es fühl und dreht und übergießt den Braten täglich 
einigemal im Eſſig. Nach 4 Tagen legt man ihn auf ein Brett, 
jchneidet viel Fett und das Häutige weg, beitedt ihn mit Spidiped 
und bratet ihn wie vorjtehenden Braten (in Nr. 2). Nur jegt 
man dem Gewürze noch 2 zerdrüdte Wacholderbeeren und eine 
Handvoll geriebenes Schwarzbrot zu und beim Anrichten vührt 
man 2 Eplöffel voll jauren Rahm unter die Sauce. Salat, Rot: 
fraut, Schwarzwurzeln, Blumenkohl, Kartoffeln und grüne Gemüje 
find gute Beilagen. 


Nr. 4 Hammmelfoteletts. 


5 Hammelfotelett3, | Taſſe Fleiſchbrühe oder Waſſer 
2g Salz, mit 1 Meſſerſpitze voll Fleiſch— 
1 Meſſerſpitze voll Pfeffer, ertraft, 
1—2 nußdide, feinzerjchnittene | 1 hoher Theelöffel voll geriebener 
Zwiebeln, Parmeſankäſe (darf fehlen), 


1 Theelöffelchen voll Mehl, 50 g Butter. 
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Man legt die Koteletts aufs Fleifchhrett, klopft fie mürbe, aber 
zerfeßt fie nicht dabei, reibt fie mit Pfeffer, Salz und den Zwiebeln 
ein und ftellt %, Stunde vor Tiih die Pfanne mit der Butter 
aufs offene Feuer; jobald die Butter recht glühend und hellgelb 
ift, legt man die Koteletts hinein, dreht fie fortwährend mit Meſſer 
und Gabel herum, ohne hineinzuftechen, und bädt fie in wenigen 
Minuten auf beiden Seiten Schön bräunlid. Dann hebt man fie 
auf eine heißgemadte Platte, rührt das Mehl ins Fett, röftet es 
raſch bräunlich, giebt die Fleifchbrühe und auch den geriebenen 
Barmejanfäfe hinein und läßt dies einige Minuten lang zujammen 
fohen. Dann giebt man die Sauce über die Koteletts, welche 
man mit Salat, Kartoffeln oder frischen Gemüſen aufträgt. 


Nr. 5. Irish-Stew (gedämpfter Hammel mit Kraut, 
ſehr Er 


’, kg Hantmelfleiih, am beiten "/, fleine Weigerübe, 

von der Rippe, Pi ; gut fauftdides Stüd Weiß— 
15 g Salz, | Traut, 
1 Meſſerſpitzchen voll feiner 5 5 a Wirſing, 

Pfeffer, I! (fnapp) Fleiſchbrühe, 
6 mittelgroße Kartoffeln, PD. 1 Stüdchen Butter zum Be— 
2 mittelgroße Gelberüben, ‚ Streichen des Topfes. 


Dies iriſche Gericht iſt eine jehr wohlichmedende Speije und 
beſonders bei Herren beliebt; fie vereinigt in ſich Fleifch und Gemüſe. 
Man braucht hierzu einen Dampftopf oder eine emaillierte Kafferolle 
mit Feitichließendem Dedel. Man jchneidet das Fleiſch in finger: 
dide, vieredige Stüde und jalzt und pfeffert es. Die Kartoffeln 
ihält man und jchmeidet fie in Kleine Würfel. Die Gelberüben 
ihabt man und jchneidet fie in Scheibehen; die Weißerüben jchält 
man und jchneidet fie ebenfalls in Scheiben. Vom Kraut jchält 
man die didjten Rippen etwas ab, dann jchneidet man es auf dem 
Brett in feine Streifchen. Zuletzt wäſcht man alles Gemüfe, giebt 
es auf ein Sieb, mijcht es mit dem Fleiſch, jtreicht den Dampf: 
topf mit Butter aus, giebt die Mafje hinein und obendarüber die 
Fleiſchbrühe, dedt das Gefäß Feit zu und ſchiebt es 2 Stunden 
vor Tisch in den gut geheizten Bratofen. Man rührt das Gericht 
einmal um, und fobald es weich ift (man verſucht das Fleifch), 
richtet man es auf einer Gemüſeplatte an. Statt Hammelfleijch 
fann man auch Schweinefleiih (Kammſtück) nehmen. 
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Nr. 6. Gewärmter Hammelbraten (wie frijdher). 


Man jchneidet übriggebliebenen Braten in dünne Scheiben, legt 
fie in die übriggebliebene falte Sauce, von weldher man mit einem 
Meſſer das Fett abhebt, rührt das Fleisch in der Sauce um, giebt 
noch wenig Waſſer oder Suppe dazu, bededt den Topf und ftellt 
ihn warm, zuweilen darin rührend; kochen darf das Fleiſch durch— 
aus nicht, ſonſt befommt es einen fatalen Geſchmack. Sobald es 
heiß ift, ftellt man es auf den Herdrand, bis man e3 anrichtet. 


Ne. 7. Hammelbratenrefte als Hachẽ. 


Man hadt die Bratenrefte, wozu man auch noch andere Fleiſch— 
refte nehmen kann, auf dem Brett recht fein, legt fie in übrig- 
gebliebene Sauce, giebt noch wenig Suppe oder Wafler und Salz 
dazır, rührt gut um, dedt es zu und läßt es heiß werden, aber 
nicht kochen. Auch zu Frilandellen kann man die Bratenrefte 
benugen und werden dieſe ebenfo gemacht wie die Frikandellen in 
Nr. 16 beim „Kalbfleiſch“, nur läßt man den Spickſpeck weg. 
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Nr. 1. Hafenbraten friſch zuzubereiten (für nugefähr 
8 Berjonen). 


1 Hase, 4 Scheiben Selleriefnollen, 

400 g gutes Fett, am beften Butter, | 1 fingerlange Gelberübe (in 

1 guter Eplöffel voll Mehl, Scheiben), 

1 guter Eplöffel voll geriebenes | 1 Schwarzwurzel (darf fehlen), 
Schwarzbrot, 1 mittelgroße Handvoll feines 

10 Biefferförner, Salz, 

2—3 nußdide Zwiebeln (in | 3—4 zerquetihte Wacholder: 
Scheiben), beeren, 

1 pfenniggroßes Stückchen Lor- Y/, 2 Fleiſchbrühe oder Waffer, 
beerblatt, | 100 g geräucherter Spichſpeck. 


Um zu fehen, ob ein Haje jung ift, macht man ihm mit beiden 
Händen einen Riß ins Ohr; Täßt es ſich leicht durchreißen, jo ift 
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er jung, andernfalls fauft man lieber gar feinen, denn alte Hajen 
find zu ſchlecht. Auch find die Waldhafen den Feldhaſen vorzu- 
ziehen. Man läßt den Hafen am beiten 8 Tage lang im Winter 
Iuftig im Fell hängen, bevor man ihn zubereitet; dies macht ihn 
jarter. Dann zieht man ihm entweder ſelbſt das Fell ab oder man 
läßt dies vom Mebger machen, wenn der Wildbrethändler dies 
nicht beforgt. Nun legt man das Tier auf die Fleiſchbank und 
öffnet ihm den Leib, indem man denfelben mit einem fcharfen Mefjer 
von oben nach unten aufjchneidet. Darauf reißt man mit der Hand 
das Eingeweide heraus, welches man wegwirft bis auf Runge, Herz, 
Nieren und Leber. An der Leber ijt eine Kleine, bohnengroße, 
grüne Blafe, die Galle, welche unverlegt weggejchnitten werden 
muß. Die Leber kann man entweder ertra baden oder man legt 
fie mit Herz, Lunge und Nieren für den Hafenpfeffer beifeite. Bon 
den Beinen hadt man mit dem Beil die äußerften Teile mit den 
Pioten weg. Die Vorderbeinchen jamt den daranhaftenden Schulter: 
blättern jchneidet man vom Körper ab, teilt fie einmal und legt 
fie au zum Hafenpfeffer. Dann hadt man den Kopf ab, fticht 
ihm mit einem jpigen Mefjer die Augen aus und kocht jpäter eine 
gute Suppe davon, fann ihn aber auch zum Ragout oder Pfeffer 
legen; ebenjo kommt zum Ragout der Hals, den man abhadt, 
jowie die lappigen Seitenteile mit den Rippen; dieje hadt man erft 
einmal durch und jchneidet fie dann vom Biemer herunter. Der 
fertige Hafenbraten befteht nur aus dem Biemer oder Rüden und 
den beiden Hinterfüßen. Sorgfältig entfernt man alles Fett, da 
dies fatal ſchmeckt. Dan wäſcht nun den Braten rajh in friſchem 
Waſſer. Dies Blutwafjer ift ein vorzügliches Düngemittel für den 
Garten, befonders für Roſen- und Obſtbäumchen. Den Hafen legt 
man nun auf den Leib, häutet den Rüden und zieht mit der Spid- 
nadel rechts und links vom Rüdgrat herunter 2 egale Reihen fein- 
geihnittener Spedjtreifchen, auch die Schenkel fpidt man auf der 
oben Seite. Wenn man allein zu fochen hat, bejorgt man 
die vorjtehenden Arbeiten jchon am Tage vorher, jonft wird man 
nicht fertig. Nachdem man das zum Hajenpfeffer bejtimmte Fleiſch 
auch fchnell durch reines Waffer gezogen hat, giebt man es in einen 
Steintopf, giebt "/, Handvoll Salz, 1 Zwiebel, 1 Zorbeerblatt und 
einige Pfefferkörner dazu, ſchüttet joviel Eijfig darüber, daß das 
sleiih davon eben bededt ift, dedt es zu und giebt es nad) einigen 
Tagen als Ragout zum Abendeffen (die Zubereitung ift in Nr. 3 
angegeben); man kann es aber auch als frijches Ragout machen. 
Zum Hafenbraten muß man eine ebenjo lange Pfanne haben; am 
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beiten hierzu jind die bejondern Hafenpfannen. Man läßt das 
Fett auf offenem Feuer recht glühend werden und giebt alles Gewürze 
nebjt Brot hinein; während dies röjtet, reibt man den Hafen auf 
beiden Seiten mit 1 Handvoll feinem Salz ein, legt ihn dann, 
mit dem Rüden nad) oben, ins fochende Fett, gießt fortwährend 
mit einem kleinern Schöpflöffel das heiße Fett über den Hafen, 
bis die Zwiebel anfängt blaßgelb zu werden. Dann rührt man 
noch das Mehl ins Fett, übergießt den Braten bejtändig, und wenn 
der Satz im Fett hellgelb wird, jchiebt man die Pfanne in dem 
heißen Bratofen. Hat man feinen guten Bratofen, jo läßt man 
den Braten, zılgededt, auf gejchloffenem Feuer weiterbraten. Man 
fieht zuweilen nad, ob er nicht anhängt, in welchem Falle man 
mit einem breiten Meſſer das angehängte Mehl Losjtößt. Alle 
Biertelftunde lang übergießt man den Braten einmal wieder. Sobald 
der Satz im Fett ſchön braun ift, gießt man die heiße Fleijchbrühe 
oder Wafler daran. Nah 11,—2 Stunden ift ein junger Haſe 
gar; jollte die Sauce zuviel eingekocht jein, jo giebt man noch etwas 
Fleiſchbrühe oder Waller Hinzu. Wenn fi der Schenkel weid) 
ftechen läßt, hebt man den Hafen heraus, gießt die Sauce durch 
das Bratenfieb und hebt nah 10 Minuten das Fett von der Ober- 
flähe ab. Manche übergießen auch den Hajen, während er brät, 
mit 1 Taſſe voll jauren Rahm, was die Sauce verbejiert. Dan 
muß die große Bratenplatte nebjt Saucieren und flachen ZTellern 
vor Tiſch gut erwärmen. Zum Hajen eignen ſich Salat, Kartoffeln, 
Rartoffelflöße, Nudeln, Rotkraut, ſowie alle feinen frischen Gemüſe 
als Beilagen. Die Überrefte Iaffen fich fehr gut in der Sauce 
aufwärmen, doch dürfen fie nur heiß werden, nicht kochen. Aus 
dem Gerippe und den Kleinen Reſten kann man eine gute Suppe 
mit Einlage von Suppenklößchen machen (fiehe „Fleiſchſuppen“ 
Nr. 23). 


Nr. 2. Saurer Hafenbraten. 


Früher war dies ein jehr beliebtes Gericht, doch ijt man mehr 
davon abgefommen, da die Ejjigbeize dem Braten zuviel Nähr— 
jtoffe entzieht. Man macht jegt nur dann jaure Haſen, wenn 
fie alt find oder wenn man jie längere Zeit aufheben muß und 
das Wetter ijt jo warm, dab fie ohne Eſſig verderben würden. 
Dean richtet den Hafen genau jo zu wie im vorftehenden Rezept. 
Nachdem er gewaſchen ift, legt man ihn in eine irdene oder 
fteinerne oder auch emaillierte Schüffel (Metall darf es nicht jein), 


Wild aller Art. 143 


ftreut 1 Handvoll Salz darüber, giebt 1 große Zwiebel, 1 Lorbeer— 
blatt, etlihe Pfefferkörner und 12 Ejjig hinein, dedt ihn zu, ftellt 
ihn fühl und übergießt ihn täglich dreimal mit der Effigbrühe, 
dreht ihn auch täglid einmal. Man follte ihn aber doch nicht 
länger als höchſtens 6 Tage im Eſſig liegen laffen; er hält fich 
danach immer noch einige Tage weiter friſch. Zubereitet wird er 
dann genau wie der frische Haſe im vorftehenden Rezept; beim 
Anrichten der Sauce rührt man noch 2 Löffel voll jauren Rahm 
unter diejelbe. 


Nr. 3. Hafenpfeffer oder -Ragont anf fanre Art. 


Die in Eſſig gelegten Abfälle | 6 Pfefferkörner, 

vom Hajenbraten, , Weinglas voll Rotwein oder 
60 g Butter oder gutes Fett, Weißwein, 
2 Eplöffel voll Mehl, 21 Wafjer mit 20 g Salz zum 
1 gut nußdide Zwiebel, Ablkochen. 
", Lorbeerblättchen, | 





Die Abtälle eines Hajenbratens reichen fnapp für 4 Verjonen; 
bat man noch Reſte vom Braten, jo kann man dieje jpäter ins 
fertige Ragout legen und aufwärmen, andernfall3 kann man auch 
noch etwas Schweinefleiich dDazunehmen, wenn es fehlen jollte. Man 
giebt das Fleiſch ins kochende Salzwafler, mit Ausnahme der jehr 
weichen Leber. Nach gut 1 Stunde probiert man, ob fich die 
dünnen Rippen aus dem Fleisch ziehen laſſen; in diefem Falle ist 
das Fleiſch gar. Dean jet e3 nebenan auf den Herdrand und 
maht die Sauce. In einer Pfanne jtellt man die Butter bei 
gutem euer auf die Herdringe, läßt fie fochen, giebt das Mehl 
hinein und rührt dies fortwährend, bis es jchön dunkelbraun ift; 
dann rührt man raſch von der Fleiſchbrühe foviel unter das ge- 
bräunte Mehl, bis dies eine dickliche Sauce geworden ift; nun giebt 
man noch die gevierteilte, gejchälte Zwiebel nebſt Lorbeer, Pfeffer und 
Bein Hinzu und läßt alles mit der Leber noch 8 Minuten lang kochen. 
Sodann verjuht man, ob die Sauce genügend gejalzen ift; fie 
muß ziemlich didlich fein. Zuletzt hebt man das Fleiſch mit dem 
Schaumlöffel aus der Brühe und legt es in die Sauce, mit wel- 
her man es glei) in die Ragoutſchüſſel ſchöpft. Die Sauce wird 
nicht Durchgeichlagen. Nöjtkartoffeln, Klöße oder Kartoffeljalat als 
Beilagen. 
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Nr. 4. Friſches Hafenragont. 


Hals, Bauchlappen, Herz, Xeber, | 6 Pfefferkörner, 
Zunge, Kopf und Vorderfüße | 1 gut nußdide Zwiebel, 


des Hafen, X, Lorbeerblättchen, 
60 g Butter, 15 g Salz, 


2 hohe Eplöffel voll Mehl, /, 1 Wafler. 
Y, Weinglas voll Wein, | 


Man röftet das Mehl in der Butter unter ftetem Rühren bei 
mäßigem Feuer hellbraun, giebt das Fleifh, dem man auch noch 
etwas Schweinefleifch beifügen fann, hinein, hält aber die Leber 
zurüd, läßt es 10 Minuten lang unter öfterm Umödrehen mit- 
röften, giebt das Waſſer nebit Salz, der gevierteilten Zwiebel, dem 
Pfeffer und Lorbeer Hinzu, det es zu und läßt es ungefähr 1 gute 
Stunde lang dämpfen. Wenn fi die NRippchen leicht aus dem 
Fleiſch ziehen Lafien, ift e8 gar. Man darf, während das Fleiſch 
dämpft, nicht vergeffen, häufig zu rühren. Sobald es wei iſt, 
giebt man etwas Wein hinzu, fowie noch etwas Wafler, wenn Die 
Brühe zu fehr eingefocht ift. Die Leber kommt erſt jet hinein, 
man läßt fie noch 8 Minuten lang mittochen. Darauf verjucht man, 
ob die Sauce genügend gefalzen ift, kann auch 1 Löffel voll Eſſig 
zugeben, und jchöpft das Gericht in eine Ragoutjchüffel. Die beiten 
Beilagen find Nöjtkartoffeln, Nudeln, Klöße und Kartoffeljalat, 
jowie Kaiferfchmarren (fiehe Nr. 11 bei „Milch-, Mehl: und Eier- 
jpeijen‘‘). 


Nr. 5. Gebadene Hajenleber. 


Wenn man die Hafenleber nicht zum Hafenpfeffer verwenden will, 
jo fann man fie zu Leberflößchen für die Suppe (fiehe „Suppe‘ 
Nr. 27) benugen; fie ift aber auch gebaden jehr gut. Sie muß 
friich gebaden werden und man darf beim Wegichneiden des grünen 
Gallenbläschens das letztere nicht verlegen, ſonſt jchmedt die ganze 
Zeber bitter. Nachdem man fie rafch in kaltem Waſſer gewajchen 
hat, taucht man fie auf beiden Seiten in Mehl und ftreut 1 fein- 
wiürfelig gejchnittenes Schalottenzwiebelchen darüber. Ein Stüd 
Butter in Eigröße ftellt man in einem Heinen Pfännden aufs 
offene Teuer, läßt fie glühend werden, legt die Leber hinein und 
bädt fie, ohne Hineinzuftechen, auf beiden Seiten jchön braun; in 
einigen Minuten ift dies gejchehen. Dann legt man fie auf ein 
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erwärmtes Schüffelchen, gießt 1 Löffel voll Fleiſchbrühe zur Yutter, 
läßt beides 1 Minute lang auflochen und jchüttet die Sauce über die 
Leber, welche jehr gut zu Salat oder friichen Gemüſen fchmedt. 


Kr. 6. Kalte Hafenpaftete (ſehr gut zu Thee oder Bier). 


Zum Bodenteig. 


440g Mehl, 3 Eplöffel voll ſaurer Rahm, 
130 g friſche Butter, 1 Ei und 1 Weſſerſpitze voll 
', Obertaffe voll faltes Waſſer Sal;. 

(gut gemefjen), 


Zur Füllung. 
„kg zartes, gebratenes Kalh- | */, in Wein geweichtes und aus- 


fleiſch, gedrücktes Milchbrötchen, 
, kg Hajenbratenrefte, 1 gute Obertaſſe voll Haſen— 
1 nußdicke Schalottenzwiebel, bratenjauce, 
15 g Butter, 2 Obertafjen voll kräftige Fleiſch— 
1 Meſſerſpitze voll Pfeffer, brühe, 
1 Eigelb, Salz nad) Gejchmad. 


1 Sardelle, | 


Die Paſtete muß ſchon tags zuvor gemacht werden und kalt— 
geworden jein; wenn man fie an demjelben Tage macht, fo brödelt 
fie beim Schneiden. Man rührt in einem kühlen Raume das Mehl 
mit dem Wafler, Ei, Rahm und Salz in einer Heinen Schüffel 
glatt, jtreut etwas Mehl aufs Nudelbrett, giebt den Teig darauf, 
auch die in Heine Stüdchen zerpflüdte Butter, und hadt die Maſſe 
mit einem breiten Meſſer recht zufammen; darauf wird der Teig mit 
der Hand ganz jchnell nur folange gefnetet, bis er eine glatte Maffe 
bidet. Man läßt ihn nun wenigftens 2 Stunden lang fühl ruhen 
und wellt ihn, etwas Mehl unterjtreuend, auf dem Badbrett mefjer- 
rüdendid aus, jodaß er wie ein Fenſterleder ausſieht. Mit diejem 
Teig belegt man eine mit Butter beftrichene Tortenform (Spring: 
form), wobei man dafür forgt, daß der Teig ringsum auch an dem 
Seitenteil gut anliegt und feine Löcher befommt; ſowie Löcher vor- 
handen find, fließt der Fleifchjaft Heraus. Den über den Rand 
der Form hängenden Teig läßt man Hängen; er wird, jobald die 
Form mit der Farce gefüllt ift, über diefer von allen Seiten 
zujammengejchlagen wie ein Tuch. 

Behrfris, Die Küche. 10 
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Die Farce oder Füllung maht man folgendermaßen: das in 
Wein geweichte Brötchen drüdt man feſt aus, die Zwiebel reibt 
man auf dem Reibeiſen und röftet fie hellgelb in 15 g Butter; 
dann giebt man fie zum Brötchen, ebenjo die entgrätete, feinge- 
hadte Sardelle und 1 Eigelb nebit Pfeffer. Das Fleiſch wird in 
Heine Stüde gejchnitten, alles entfernt, was häutig und jchlecht ift, 
und dann zweimal durch die Hadmafchine getrieben. Nun wird 
dies ebenfall3 zu dem andern Füllſel gegeben, aud rührt man 
Sauce und joviel Fleiſchbrühe dazu, daß es ein dider, jteifer Brei 
wird, welchen man tüchtig vermifcht und verjucht, ob er genügend 
gefalzen ift. Zu bemerken iſt noch, daß die Pajtete beſſer wird, 
wenn man mehr Hafen: als Kalbfleiih Hat; auch dürfen weder 
Leber noch Herz oder Lunge des Hafen dazu genommen werden, 

Nahdem man die Farce in die Form gegeben und den Teig 
darüber zufammengejchlagen hat, wird fie in den gut geheizten 
Bratofen gejhoben und 1—1N, Stunden lang gebaden. Wenn fie 
gebaden und faſt erfaltet ift, nimmt man den Rand der Form ab 
und hebt die Pajtete an einem kühlen Orte auf; fie bleibt mehrere 
Tage lang friih. Am andern Tag kann man fie jchon geben. Man 
Ichneidet fie mit einem fcharfen Tranchiermefjer in ſtrohhalmdicke 
Scheiben und giebt fie auf Platten zu Thee oder Bir. Man 
reicht damit für 12 Perjonen. Der Teig wird nicht mitgegeffen, 
doch mit auf den Tiſch gebracht, da es jo jchöner ausfieht. Sollte 
die Form nicht jehr groß fein, jo behält man beim Belegen der- 
ſelben noch etwas Teig übrig, welchen man, dünn ausgewellt, zu 
einem Heinen Apfelluchen, mit Korinthen betreut, verwenden kann. 


Nr. 7. Kalte Rehpajtete. 


Diefelbe wird genau jo gemacht wie die Hafenpajtete im vor- 
jtehenden Rezept, nur nimmt man ftatt Hafenbraten gebratenes 


Rehfleiſch. 
Nr. 8. Friſcher Rehbraten (für 10—15 Perſonen). 


1 Rehrücken, eine Keule oder | 10 Pfefferkörner, 
2 Borderblätter, 2—3 nußdide 

400 g feines Fett, am beiten Scheiben), 
Butter, 1 pfenniggroßes Stüdchen Lor— 


Zwiebeln (in 


1 hoher Eplöffel voll Mehl, 
1 Handvoll geriebenes Schwarz- 
brot, 


beerblatt, 
Y, mittelgroßer GSelleriefnollen 
(in Scheiben), 
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1 fingerlange Gelberübe (in | 1 Handvoll feines Salz, 
Scheibchen), %, 2 Sleifchbrühe, 
1 Schwarzwurzel (in Scheibchen), | 200 g Spidiped, 
3 Eplöffel voll ſaurer Rahm, 3 zerdrüdte Wacholderkörner, 
Man wäſcht den Braten, trodnet ihn mit einem faubern Tuche 
ab, häutet ihn, jchmeidet das Fett weg und fpidt ihn reihenweife, 
indem man den Spidjpef in ganz jchmale Streifchen von 5 cm 
Länge jchneidet, in die Spidnadel ftedt und dieſe durch das Fleiſch 
zieht; nur die Oberfläche wird gejpidt und dann das Fleiſch ge- 
lalzen. Der Rehrüden oder Ziemer iſt das feinjte Fleisch; auch 
die Rehfeule oder das Hintere Bein brät ſich vorzüglih, ebenfo 
die Borderblätter oder vordern Beine, von denen man aber 2 
nehmen muß, wenn es für 10—12 Perſonen reichen foll, und auch 
dann muß es noch ein großes Reh fein. Der Rehrüden ſowie die 
Keule brauchen ungefähr 2 Stunden zum Braten. Die Heinern 
Vorderblätter find oft Schon nad) 1 Stunde gar. Man jtellt das 
Fett in der Pfanne aufs offene Feuer, läßt es glühend werden, giebt 
Mehl und geriebenes Brot, Pfeffer, Zwiebel, Lorbeer, Gelberübe, 
Sellerie und Schwarzwurzel hinein, röftet dies hellgelb, giebt den 
Braten hinein (die gejpidte Seite nad) oben), übergießt ihn fort- 
während mit dem Fett und jchiebt ihn nad) 10 Minuten in den heißen 
Bratofen; hat man feinen guten Bratofen, jo läßt man das Fleisch 
auf dem gejchlofjenen Herd bei mäßigem Feuer, aber feſt zugededt, 
braten, bis es fich jehr weich ftechen läßt; man vergeſſe aber nicht, 
ihn alle Vierteljtunden lang mit Fett zu übergießen und die heiße 
Fleiſchbrühe dazuzufchütten, fobald der Sat im Fett und die 
Zwiebeln ſchön braun find. Auch gießt man während des Bratens 
den jauren Rahm über das Fleifh. Sobald es ganz gar ift und 
fein Blut mehr herausfließt, wenn man hineinfticht (Wild darf nicht 
roja fein), hebt man es auf eine heiße Platte und ftellt dieſe warm, 
dann treibt man die Sauce durch ein Bratenfieb und ftellt fie 
10 Minuten lang ruhig hin, damit ſich das Fett oben Hinzieht, 
das man dann abſchöpft. Nun verfucht man die Sauce, ob vielleicht 
noch etwas Salz oder Fleiſchbrühe daran fehlt, füllt fie in Saucieren 
und giebt fie mit dem Braten zu Tiih. Als Beilagen reiht man 
alle feinen frifchen Gemüfe, auch Röftkartoffeln oder Salate; giebt 
man Salat dazu, jo reicht man gewöhnlich noch ein feines Kompott. 


Nr. 9. Saurer Rehbraten. 


Man macht den Rehbraten nur dann fauer, wenn er von einem 
alten Tiere ift oder wenn man ihn nicht bald verbrauchen Tann 
10* 
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und das Wetter zu warm it. Mean legt ihn dann einige Tage 
lang in eine Ejligbeize, indem man ihn in eine Steinjchüjjel mit 
2 Zwiebeln, 2 Lorbeerblättern, 1 Theelöffel voll Pfefferkörnern und 
1 Handvoll Salz giebt und 1 2 Ejfig darübergieft. Zugedeckt 
jtellt man ihm kühl, übergießt ihn täglich dreimal mit dem Eifig 
und dreht ihn auch einmal um. Er wird, wenn er aus dem 
Eifig kommt, gehäutet, gejpidt und gebraten wie der frijhe Reh— 
braten in Nr. 8. Er ift bejonders gut zu Nöftlartoffeln, Nudeln 
und allen grünen, frijchen Gemüſen. 


Nr. 10. Ragout von friihem Rehfleiſch. 


2 kg Ragoutfleifch, 2 nußdide, gevierteilte Zwiebeln, 
2 hohe Eplöffel voll Mehl, | 10 Pfefferkörner, 

60 g Butter, | 1 pfenniggroßes Stüd Lorbeer: 
2.1 Wafler, blatt, 

15 g Salz, I. Glas Wein. 


Hierzu wird alles Rehfleiih genommen, welches ſich nicht zum 
Braten eignet, als Rippenjtüdchen, Bauchlappen, Hals, Herz und 
Zunge, jowie der Kopf. Man jchneidet diefe in möglichſt gleiche 
Portionen, wäſcht fie raſch einmal durch kaltes Wafler und läßt 
jie abtropfen. 2 Stunden vor Tiſch ftellt man die Butter in einer 
Kaſſerolle aufs offene Feuer, läßt fie glühend werden und röjtet 
2 Löffel voll Mehl unter jtetem Rühren darin braun. Dann giebt 
man das Fleiſch hinzu, röſtet es unter öfterm Menden 10 Mi- 
nuten lang mit, gießt joviel Fochendes Waſſer zu, daß das Fleiich 
gerade davon bededt ift, giebt dann Salz, Zwiebel, Pfeffer und 
Lorbeer dazu, dedt e3 zu und läßt das Fleisch bei geichlofjenem 
Feuer jchmoren, während man öfter darin rührt, damit es nicht 
anbrennt; auch gießt man noch wenig Waffer zu, wenn die Brühe 
zuviel eintochen jollte; die Sauce muß, wenn ſich das Fleiſch weich 
jtechen läßt, hübſch didlich fein. BZulegt giebt man noch Y, Glas 
voll Wein, nad Belieben auch 1 Löffel voll Eifig dazu. Man 
richtet das Fleiſch mit der Sauce, welch letztere nicht durchge- 
ihlagen wird, in der Ragoutſchüſſel an und giebt Röftkartoffeln, 
Klöße, Kartoffelichnitten oder Kaiferfhmarren dazu, auch Salat ift 
eine gute Beilage. it das Fleisch von einem jungen Tier, fo 
braucht es nicht jo lange Zeit zum Kochen, als wenn e3 von einem 
ältern wäre, 
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Nr. 11. Saures Rehragout. 


2 kg Ragoutfleisch, | 20 g Salz zum Ablochen. 
22 Wajler, 


Bur Sauce. 


60 g Butter oder gutes Fett, 1 feines Stüdchen Xorbeerblatt, 
2 nußdide, gejpaltene Zwiebeln, | 10 Pfefferkörner, 
2 Eßlöffel vol Mehl, 1 Glas Wein. 


Zum ſauren Rehragout eignet ſich bejonderd das Fleiſch von 
einem alten Tier, und zwar nimmt man hierzu Kopf, Hals, Baud)- 
lappen, Rippenjtüd, Herz und Qunge; durch das Beizen im Eſſig 
während 4—5 Tagen wird das Fleiſch zarter. Man legt es mit 
12 Eijfig, 1 diden Zwiebel, 1 Heinen Handvoll Salz und 2 Lor: 
beerblättern nebſt 10 Pfefferförnern in einen Steintopf, deckt e3 
zu, stellt es kühl und dreht es täglich einigemal im Eſſig um. Nach 
einigen Tagen iſt e3 mürbe gebeizt. Iſt das Fleiſch von einem 
ältern Tier, jo muß es ungefähr 2 Stunden lang kochen. Man 
giebt es in einen Blechtopf mit ſoviel Eochendem Waller, daß es 
ganz davon bededt iſt, und giebt noch 20 g Salz Hinzu; dann läßt 
man es, zugededt, kochen, bis es fich gut weich ftiht. Währenddeſſen 
jtellt man die Butter in einer Bratpfanne aufs gejchloffene Feuer, 
läßt fie glühend werden, rührt das Mehl hinein und röſtet dies, 
ſtets rührend, langjam hübſch braun. Dann jtellt man es neben: 
bei auf den Herdrand, bis das Fleisch weichgefocht ift, worauf man 
joviel von der Brühe unter das geröjtete Mehl rührt, bis man 
eine dicfliche Sauce hat, welhe man noh 10 Minuten lang mit 
2 fleinern Zwiebeln, 1 Stüdchen Lorbeer und einigen Pfefferkörnern 
fohen läßt. Dann verjucht man, ob die Sauce genügend gejalzen 
ift, giebt ';, Glas voll Wein daran, hebt das Fleiſch mit dem 
Schaumlöffel aus der Brühe in die Sauce und richtet es auf Ra- 
goutſchüſſeln an. Röftkartoffeln, Reisgemüje und Nudeln find gute 
Beilagen dazu. 





Nr. 12. Gebadene Rehleber. 


1 Rehleber, ' 1 XTheelöffel voll Mehl, 

10 g feines Salz, | U, U gute Fleischbrühe, 

I—2 Hleinere, feinwürfelig ge: | 200 g Butter zum Baden. 
ichnittene Zwiebeln, 
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Man zieht das feine Häutchen von der Leber herunter, jchnei- 
det fie auf dem Brett mit einem großen, fcharfen Meſſer in ſtroh— 
balmdide Scheiben und taucht dieje auf beiden Geiten in Mehl, 
worauf man fie mit der feingejchnittenen Zwiebel bejtreut. 20 Mi- 
nuten vor Tiſch ftellt man einen Teil der Butter in der Pfanne 
aufs offene Teuer, läßt fie glühend werden und legt einen Teil 
der Leberjchnitten dicht nebeneinander hinein; man bädt fie in 
wenigen Minuten auf beiden Seiten jchön hellbraun, forgt aber dafür, 
daß man beim Umdrehen nicht bineinftiht. Man legt die fertigen 
Stüdchen auf eine erwärmte Platte, ftreut feines Salz darüber, 
giebt wieder etwas Butter in die Pfanne und bädt auch die andern 
Stüde. Wenn alle fertig und gefalzen find, fchüttet man die 
Butter aus der Pfanne zum Bratenfett, bis auf einen Heinen Reit, 
rührt 1 Theelöffelhen voll Mehl unter diejen Reſt, ftellt die Pfanne 
wieder aufs gejchloffene Feuer, röſtet das Mehl unter Rühren 
einige Augenblide lang und gießt dann die Fleiſchbrühe daran; 
nun läßt man die Sauce wieder einige Augenblide lang kochen und 
ichüttet fie darauf über die gebadene Leber. Kartoffelfalat oder 
feine friſche Gemüſe find gute Beilagen. 


Nr. 13. Gedämpfte Rehleber. 


1 Rebleber, | 1 gut nußdide, gejpaltene Zwiebel, 
2 Heine Eplöffel voll Mehl, 6 Biefferförner, 

80 g Butter, 2 Eplöffel voll Wein, 

U, Fleiſchbrühe, 50 g Spidiped. 

15 g Sal;, | 


Man legt die Leber auf ein ?leifchbrett, zieht das dünne 
Häuthen davon ab, jpidt die obere, rundliche Seite mit feinge- 
jchnittenen Streifchen von geräucheriem Sped, ftelt ”, Stunden 
vor Tiih die Butter in einer Heinen Bratpfanne aufs offene Feuer, 
läßt fie glühend werden, rührt das Mehl hinein und läßt dasjelbe 
unter jtetem Rühren dunkelgelb röften. Nun giebt man die ge: 
jpidte Leber hinein und läßt fie 10 Minuten lang braten, während 
man fie beftändig mit der Butter übergießt und auch öfter an dem 
Fleiſche jchiebt, Damit es nicht anhängt. Dann giebt man Fleiſch— 
brübe, Pfeffer, Salz und Zwiebel hinein, rührt die Sauce gut um, 
dedt e3 zu und läßt die Leber auf gejchloffenem Feuer langſam 
weiterjchnioren. Nach ungefähr Stunde ift fie gut. Man darf 
nicht früher hineinftechen, ſonſt fließt aller Saft heraus. Bor 
dem Anrichten giebt man etwas Wein in die Sauce, verfucht, ob 
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fie genügend gejalzen ift, und richtet die Leber mit der Sauce auf 
einer tiefen Platte an. Man giebt Kartoffelfalat, Salztartoffeln, 
gebadene Klöße oder feine, roh geröftete Kartoffeln dazu. 


Nr. 14. Hirſchfleiſch zuzubereiten. 


Dasjelbe wird ebenjo behandelt wie Rehfleiſch (in den vorher: 
gehenden Rezepten), nur muß e3 etwas länger Zeit haben, bis es 
gar wird, da es zäher ift; eine Hirfchkeule z. B. braucht zum Gar- 
werden 3 Stunden. Man legt das Fleiſch am beften 6—8 Tage 
lang in eine @ifigbeize, bevor man es zubereitet, wodurd es 
jarter wird. 
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Nr. 1. Gebratene Gans mit Raftanien gefüllt. 
1 Gans von 5 kg (für 10 | 1 Schwarzmwurzel (darf fehlen), 


bis 12 Berjonen), 1 fingerlange Gelberübeund 1pfen- 
15 g feines Salz, niggroßes Stüd Lorbeerblatt, 
1 Mefjerjpige voll feiner Pfeffer, | 3—4 Sceiben Selleriefnollen, 
2 nußdide Zwiebeln, Y,2 Fleiſchbrühe, 
1 hoher Eplöffel voll geriebenes | /,2 Wafler, 

Milchbrötchen, 19 —2k8 Kaſtanien (je nach der 
1 hoher Eßlöffel voll Mehl, Güte) zum Füllen. 


Sowohl die Gans wie die Kaſtanien richtet man ſich ſchon 
tags vorher zu. Beim Einkauf der Gans ſorgt man dafür, daß 
man keine magere oder alte bekommt, denn die alten Gänſe ſind 
gar nicht zu eſſen. Wenn ſich die Schwimmhaut zwiſchen den 
Zehen leicht reißen läßt und wenn die Gurgel nicht zu hart iſt, 
ſo iſt dies ein gutes Zeichen. Auch beim Einkauf der Kaſtanien 
ſieht man auf ſchöne, fehlerloſe Ware; dünne und angeſchimmelte 
Kaſtanien kauft man lieber gar nicht; man füllt dann die Gans, 
bevor ſie in die Pfanne kommt, mit friſchgeröſteten Kartoffeln oder 
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man läßt fie ohne Füllung. Die Kaftanien werden mit einem 
Iharfen Mefjer von ihrer harten, braunen Schale befreit, dann legt 
man fie alle ausgebreitet auf ein Huchenblech, jchiebt dies in den 
Bratofen und läßt die Kaftanien ungefähr 10 Minuten lang ab- 
trodnen, bis das bräunliche dünne Häutchen leicht abjpringt, wenn 
man dann reibt. Nun läßt man die Bratofenthüre offen und 
nimmt händevollweije die Kaftanien heraus, um die Häutchen rajch 
abzuftoßen, was mit Hilfe eines Mejjerchens leicht geht. Zu be= 
merken ift, daß die Kajtanien im Ofen nicht weich werden dürfen, 
jonjt zerbrödeln fie; jie dürfen nur abtrodnen. Hat man fie alle 
geihält, jo giebt man fie in einem Blechtopfe in foviel kochendes 
Waller, daß fie davon gut bededt find; fie gehen im Waſſer auf. 
Man giebt noch 1 Theelöffel voll Salz und 2 Löffelhen voll Zuder 
zum Waller, dedt es zu und läßt es einige Minuten lang kochen, 
bis die Kaſtanien ſich zerdrüden laſſen, wenn man fie zwijchen 
2 Finger nimmt; zerfallen dürfen fie aber durdaus nicht. Man 
giebt fie nun auf ein Sieb, bis zum andern Tage, und beginnt 
mit dem Burichten der Gans. Diejelbe brät ſich am beiten, wenn 
fie Schon 3 Tage vorher geichladhtet it. Man bekommt fie ge- 
wöhnlich Schon gerupft; ift dies jedoch nicht der Fall, jo rupft man 
fie, jolange fie noch warm tft, weil dann die Federn jid) Leichter 
ausziehen laſſen. Die Flügeljpigen am legten Gelenk rupft man 
niht. Die feinen Härchen ‚und Federchen, welche man beim 
Rupfen nicht wegbekommen kann, werden entweder über einer 
Spiritusflamme oder über einer zujammengeballten brennenden 
Zeitung abgejengt, indem man die Gans mit ausgebreiteten Flügeln 
und von allen Seiten über die Flamme hält. Alsdann legt 
man die Gans mit dem Rüden auf ein Brett, biegt die roten 
Füße im Gelenk um und fchneidet fie ab, ſchneidet eine Öffnung 
in die Haut am Halje über dem Kropfe, ohne den lebtern 
dabei zu verlegen, faßt und zieht ihn ſamt der Gurgel umd 
Zuftröhre heraus. Sodann maht man unterhalb des Bruft- 
fnochens einen QDuerjchnitt (zwijchen beiden Schenfeln), fährt mit 
der Hand in den Körper und zieht mit fejtem Griff alles Ein- 
geweide heraus, auch jchneidet man das Darmende weg. Das 
Gänſefett hebt man gleich jorgfältig auf; es ift ein ſehr feines 
Fett und wird von vielen der Butter vorgezogen, nachdem es 
ausgelaffen worden ijt; man kann es aber aud mit der Gans 
braten und nachher noch auf Brot ftreihen. Bon dem heraus: 
genommenen Eingeweide löſt man Zunge, Herz, Leber und Magen, 
welche zu Ragout gebraucht werden. Un der Leber figt ein Kleines, 
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grünes Bläschen, die Galle, welche man jorgfältig wegjchneidet, 
ohne ſie zu verlegen. Den Magen jchneidet man an einer Seite 
auf bis auf die innere, weißliche Haut, welche Sand und Futter 
wie ein Sädchen umjchließt; dies läßt fich ganz jauber vom Magen- 
fleiſch abichälen. Dann ftiht man der Gans mit einem jpiken 
Meſſerchen die Augen und Ohren aus und jchneidet die FFlügel- 
jpigen weg. Nun jchneidet man die Flügel vom Körper ab, ebenjo 
hackt man den Kopf und den Hal ab. Sodann legt man die 
Gans in eine große Schüfjel mit lauem Waffer und wäſcht fie 
ſchnell; man fährt mit der Hand ins Innere, um etwa noch vor: 
handene Gerſtenkörner, Sand oder Schmuß zu entfernen, nament- 
ih aud am Steiß, deijen Ende man bejonders forgfältig reinigt. 
Nachdem man die Gans num gejäubert und nochmals rajch mit faltem 
Bafler abgejpült hat, reibt man fie mit 15 g feinem Salz und 
1 Meſſerſpitze voll Pfeffer inwendig gut ein und ftellt fie, mit einem 
reinen Tuche zugededt, kühl bis zum andern Tage; auch jpült man 
alles, was zum Ragout (Gänfepfeffer oder Gänſeklein) gehört, d. i. 
der Magen, Kopf, Hals, die Lunge, Leber, Herz, Flügel, welche 
im Gelenk geteilt werden, raſch in lauem Waſſer gut aus und 
legt e3 in einen Steintopf mit Handvoll Salz, 1 didern Zwiebel, 
1 Xobeerblatt und etlichen Pfefferförnern, dann gießt man Eifig 
darüber, jodaß das Fleisch davon bededt ift, dedt es zu und ftellt 
es 2—3 Tage lang fühl, bis man es kochen will. Wenn man 
von der Haut des Haljes und der Leber Gänjewurjt machen will 
(fiehe nachfolgendes Rezept), jo ftreift man die Haut vom Halje 
ab und legt fie jamt der Leber beijeite. | 

Am andern Tage wird die Gans gebraten. Man; näht zuerjt 
mit einem diden, weißen Baummwollfaden das Loch am Halje und 
die beiden Löcher an der Stelle, an welcher die Flügel abgejchnitten 
wurden, mit einigen tiefen Stihen zu. Dann jchöpft man mit 
einem Eplöffel die Kaftanien oder geröfteten Kartoffeln in den 
Rumpf der Gans und näht auch hier zu. Die auseinanderjtehenden 
Beine bindet man mit einem doppelten Faden feit zufammen. Man 
rechnet für eine Kleine, jehr junge Gans ungefähr 2 und für eine 
große Gans 27,— 3 Stunden Bratzeit, je nach der Hitze des 
Bratofens. Man giebt 20 g Butter oder das Gänjefett in die 
Bianne, läßt es auf offenem Feuer glühend werden, giebt 2 nuß— 
dide, in Scheiben gejchnittene Zwiebeln nebjt Sellerie, Schwarz: 
wurzel, Lorbeer und Gelberübe hinein, läßt es hellgelb röjten, legt 
die Gans mit dem Rüden nach unten hinein und gießt gleid) 
", 2 kochendes Waſſer über dieſelbe. Man läßt fie nun entweder 
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auf dem Feuer oder im Bratofen unter vielem Begießen jolange 
braten, bis das Waffer wieder verdampft und viel Fett aus der 
Gans geihmort if. Dann rührt man das Mehl mit dem ge- 
riebenen Milchbrot ins Fett und läßt die Gans im Bratofen 
weiterbraten.. Man übergießt fie alle Viertelftunde lang rajch mit 
ihrem eigenen Fett, jchiebt fie auch hin und her, damit fie nicht 
anhängt, und wenn der Sab im Fett recht jchön braun ift, jo 
gießt man kochende Fleifhbrühe Hinzu. Da diejelbe raſch 
eintocht, giebt man jpäter noch etwas kochendes Waſſer Hinzu, 
jonft hat man zu wenig Sauce; auch dedt man die Gans zu, 
jobald die Brühe daran iſt, damit fie nicht zu braun wird. Madıt 
man die Gans oben auf dem Herd, jo dedt man fie überhaupt 
gleich zu und legt auch die Ringe auf. Wenn das Fleiih an den 
Beinen vom Knochen etwas zurüdgewichen ift, jo ftiht man mit 
einer feinen Gabel in den Schenkel; fticht es fich jehr weich und 
fließt fein Blut mehr, jo ift die Gans gar. Man legt fie auf 
eine heiße Platte, jchneidet die eingenähten Fäden durch und zieht 
fie heraus, worauf man die Sauce durchſchlägt und ruhig hinftellt, 
bis man das obenaufftehende Fett abjchöpfen fann. Die Gans legt 
man jolange wieder in die Bfanne und jtellt fie in den offenen 
Bratofen, bis fie auf den Tiſch kommt; auch jorgt man für gut 
erwärmte Zeller und Saucieren. Da beim Füllen oft Kaftanien 
übrigbleiben, legt man diejelben kurz vor Tiſch in etwas Fochende 
Butter, der man 1 Theelöffel voll Zuder zugejeßt Hat, jchmort 
fie darin jchön dunfelgelb und giebt fie dann mit der gefüllten 
Sans zu Tiih. Beſte Beilagen find: Schwarzwurzeln, eingemachte 
Spargeln, Roſenkohl und Wirfing, aud) Salat und Kompott. Die 
Gänſe find am beiten vom Herbit bis nah Neujahr. 


Nr. 2. Gänfewurft (gefüllter Gänfehals). 
Die Haut von 1 großen Gänje- | 2 Eplöffel voll Wedmehl, 


hals, 2 Meſſerſpitzchen voll Pfeffer, 
1 Gänſeleber, 2 breite Meſſerſpitzen voll Salz, 
kleines Schweinelendchen, | halbnußdicke Schalottenzwiebel, 
2 Eier, 2 Eßlöffel voll Gänſefett. 


Man hackt das Lendchen und die von der Galle befreite Gänſe— 
leber ſehr fein, am beſten auf der Fleiſchhackmaſchine, knetet dies 
mit 2 Eiern und dem Weckmehl, ſchält das Zwiebelchen und 
ſchneidet es feinwürfelig, röſtet es in einem kleinen Pfännchen auf 
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offenem Feuer im Gänfefett gelb und rührt es dann gut unter Die 
Maſſe, welher man Salz und Pfeffer zufügt, worauf man fie 
verſucht. Man bindet zuerft mit einem ftarten weißen Baumwoll- 
faden das dünne Ende des Haljes zu und füllt die Maffe mit 
einem Theelöffel hinein; man darf den Hals nicht zu feft füllen, 
ſonſt plaßt er, denn die Füllung geht beim Kochen durch die Eier 
auf. Nachdem man die Öffnung mit tiefen Stichen feft zugenäht 
bat, legt man den Hals ',, Stunde lang in mäßig Fkochendes 
Bafjer, das man wie Suppe gejalzen hat. Dann hebt man die 
Burft mit dem Schaumlöffel heraus und brät fie raſch auf allen 
Seiten in etwas fochender Butter auf offenem Feuer jchön hell- 
gelb, Läßt fie erfalten und jchneidet fie in dünne Scheiben, bevor 
man fie zu Tiſch giebt. Zu Thee ift die Wurft vorzüglich; die Haut 
ißt man mit. 


Nr. 3. Bänferagont (Gänſeklein oder Gänfepfeffer). 
Die Abfälle von 1 Gans (Flügel, | I, Xorbeerblatt, 


Magen, Kopf :c.), ' 6 RBfefferförner, 
60 g Butter oder Gänfefett, | Glas voll Wein, 
25 g Mehl, 21 Waſſer mit 20 g Salz zum 
2 nußdide Zwiebeln, Abkochen. 


Wenn man es haben kann, läßt man beim Schlachten das 
Blut der Gans in einem kleinen Töpfchen auffangen (oder man 
läßt ſich 1 Taſſe voll Schweineblut bringen) und rührt dann 1 Eß— 
föffel voll Eifig tüchtig unter das Blut, worauf man es zubedt 
und Fühlftellt, bis man nad einigen Tagen das Ragout mad. 
Dies letztere, welches während diejer Zeit im Eſſig gelegen hat, 
wird nun 2 Stunden vor Tiih in kochendem Salzwafler aufs 
Feuer gejtellt und gekocht, bis fi die Flügel und der Magen 
weich ftechen lafien. Hat man Leber dabei, jo focht man dieſelbe 
nur 8—10 Minuten lang mit und fticht fie dann heraus, font 
wird fie hart. Während das Ragout kocht, ftellt man in einer 
Heinern Pfanne die Butter auf den Herd, läßt fie glühend werden, 
rührt das Mehl Hinzu und läßt dies unter häufigem Rühren — 
es brennt gern an — ſchön braun röften. Dann ftellt man es 
vom Herd, bis das Fleiſch weich ift, worauf man foviel von der 
Fleiſchbrühe ins Mehl rührt, bis es beim Aufkochen eine didliche 
Sauce giebt. Sodann giebt man die gevierteilten Zwiebeln, Lor— 
beer und Pfeffer hinein, läßt alles 10 Minuten lang unter öfterm 
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Rühren kochen, rührt das Blut nebſt etwas Wein hinein, läßt Die 
Sauce einmal auftochen, hebt mit dem Schaumlöffel das Fleiſch 
aus der Brühe, legt es in die Sauce und verjucht, ob Ddieje ge- 
nügend gejalzen ilt. Dann kann man es anrichten. Da der Gänſe— 
pfeffer nur für einige Perſonen reicht, focht man gewöhnlich noch 
etwas Schweinefleiich mit demjelben. Gute Beilagen: Röftlartoffeln, 
Nudeln, Kartoffeljalat, Klöße, panierte Kartoffeln. 


Nr. 4. Gebratene zahme Ente (für 5 Perſonen). 
1 ausgewachſene junge Ente, 21 Fleiſchbrühe oder Fochendes 


6 g Salz, Waſſer, 

1 Heine Meſſerſpitze voll feiner | 1 kleine Schwarzwurzel (darf 
Pfeffer, fehlen), 

1 nußdicke Zwiebel, 1 kleines Gelberübchen, 


1kleiner Eßlöffel voll geriebenes | 3 Scheiben Selleriefnollen, 
Milchbrot, | 200 g gutes Fett. 
1 Theelöffel voll Mehl, | 


Die Ente wird zum Braten genau jo vorbereitet wie die Gans 
in Nr. 1. Man kann fie auch mit Kaftanien oder Röſtkartoffeln 
füllen, nur braucht man halb foviel wie für eine Sand. Das Fett 
läßt man in der Bratenpfanne auf offenem Feuer glühend werden, giebt 
Zwiebel, Milchbrot, Mehl, Schwarzwurzel, Gelberübe und Sellerie 
hinein, läßt dies blaßgelb werden, giebt dann die mit Pfeffer und 
Salz ausgeriebene Ente mit dem Rüden nad unten hinein und 
übergießt jie fortwährend. Wenn die Ente unten bellgelb gebraten 
ist, ftellt man fie in den heißen Bratofen und läßt fie weiterbraten, 
indem man fie alle Viertelftunde lang rajch einmal mit Fett über- 
gießt. Will man fie oben auf dem Herd braten, jo dedt man fie zu, 
jtellt fie aber nicht auf8 offene Feuer. Sobald der Saß in dem Braten: 
fett jchön braun iſt, gießt man kochende Fleiichbrühe oder Wafjer 
daran und läßt die Ente, zugededt, weich werden; fie ift Dies ge- 
wöhnlich in ungefähr 1%/, Stunden, wenn das Fleisch am Beine etwas 
[oje vom Knochen zurüdgezogen ericheint. Dann jticht man einmal mit 
der Babel in den Schenkel und jobald er weich ijt, hebt man die Ente 
auf eine heiße Platte, jtellt diefe warm, jchüttet die Sauce durch 
das Bratenfieb, läßt das Fett fich oben hinziehen, hebt es ab, 
verjucht, ob die Sauce genügend gejalzen iſt, und zieht die Fäden, 
womit die gefüllte Ente zugenäht ift, heraus; giebt dann den 
Braten nebjt Sauce auf den Tiſch und reicht als Beilagen ent- 
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weder Salat mit Kompott oder feine frijche Gemüſe. Die beite 
Zeit für Enten iſt vom Herbit bis Neujahr. 


Nr. 5. Entenpfeffer. 
Wird gemaht wie Gänjeragout in Nr. 3. 


Nr. 6. Alte Enten ſchmackhaft zuzubereiten. 


Man rupft die Enten, ſengt fie und nimmt fie aus, wie dies 
in Nr. 1 bei der Gans ausführlich bejchrieben if. Dann legt 
man jie 6 Zage lang in eine Ejfigbeize mit 2 Zwiebeln, */, Hand- 
voll Salz, 10 Pfefferkörnern und 1 Lorbeerblatt. Der Eſſig muß 
über den Enten jtehen; man hebt jie, zugededt, an einem fühlen 
Orte auf. Bevor fie gebraten werden, jpidt man ihnen die Brujt 
auf beiden Seiten jowie die Schenkel mit feinen Rauchſpeckſtreifchen 
und brät jie dann wie die Ente im Rezept Nr. 4. Beim An 
rihten fügt man der Sauce 1 guten Ehlöffel voll ſauren Rahm 
bei. So zubereitet jchmeden die Enten vorzüglich und find auch 
durh den Eſſig zart geworden. Röſtkartoffeln oder feine friſche 
Gemüje find gute Beilagen. 


Nr. 7. Wilde Enten zu braten. 


Diejelben verlangen diejelbe Zubereitungsweile wie die alten 
Enten im vorjtehenden Rezept Nr. 6. 


Nr. 8. Gebratene junge Tauben. 


1 hoher Theelöffel vol Mehl, 

, U heiße Fleiſchbrühe oder 
Waſſer, 

1Gelberübchen, 


5 junge Tauben, 

10g Salz, 

1 Sefieripige voll feiner Pfeffer, 

2 nußdide Zwiebeln, 

1 hoher Theelöffel voll geriebenes | 3 Scheiben Selleriewurzel, 
Milchbrot, 300 g Fett, am beſten Butter. 


Man jchlachtet die Tauben, indem man ihnen auf die Gurgel 
drüdt, damit fie den Schnabel aufjperren, worauf man raſch mit 
einem fcharfen Mefjer zwiſchen den Schnabel fährt und die obere 
Kopfhälfte abſchneidet. Man rupft fie gleich, jolange fie noch 
warm find, und ſengt die Härchen mit einem brennenden Fidibus 
ab, oder man legt das Geflügel einen Augenbid lang in heißes 
Waſſer und rupft es dann gleich; leßtere Art ift bequemer, doch 
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reißt leicht die Haut dabei, was namentlich jtörend ift, wenn man 
die Tauben füllen will. Nachdem fie gerupft find, macht man einen 
Schnitt vorn am Halfe in die Haut, welche den Kropf bededt, faßt 
diefen und zieht ihn jamt der Gurgel Heraus. Dann macht man 
einen Duerjchnitt unterhalb des vorjtehenden Bruſtknochens zwijchen 
den Schenteln des Zäubchens, welches man mit dem Nüden auf 
ein Brett gelegt hat; num zieht man mit dem gefrümmten Zeige- 
finger alles Eingeweide heraus und die gelben Füßchen fchneidet man 
im Gelenk ab. Dann jchneidet man das grüne Gallenbläschen von 
der Leber ab, öffnet den Magen durch einen Querfchnitt und zieht 
die gelbweißlihe Magenhaut jamt Anhalt heraus, auch fchneider 
man das Darmende weg. Nun wäſcht man die Leber, Magen 
und Herz raſch in friſchem Wafler, ebenjo die Tauben, deren 
Inneres bejonders gut von Sand und Fruchtlörnern gereinigt 
werden muß. Darauf wird das Geflügel inwendig mit dem 
gemischten Salz und Pfeffer ausgerieben, auch giebt man ihm 
eine gute Form, indem man die Spigen der Flügel über Die 
Schulter nad hinten auf den Rüden zieht und dann herunterdrüdt; 
dann jchiebt man Kopf und Hals rüdwärts zur Seite und läßt fie 
zwijchen einem Flügel und der Brujt bervorjehen, worauf man die 
Tauben mit einem ftarfen weißen Baumwollfaden feſt ummidelt, 
damit Flügel, Hals, Kopf und Beine hübſch zufammengepadt bleiben. 
Will man fie bejonders gut haben, jo ummidelt man fie mit dünn— 
gefchnittenen Scheiben von geräuchertem Sped. So kann man fie 
nun, zugededt, an einen fühlen Ort ftellen, bis fie gebraten werden, 
denn fie find nicht zart, wenn fie gleih nah dem Schlachten ge- 
braten werden; man fann jie einen Tag lang ſtehen lafjen, jorgt 
aber ja dafür, bejonders zur heißen Jahreszeit, daß feine Fliegen 
daranfommen und ihre Eier hineinlegen. Am Tage nad) Den 
Schlachten bereitet man fie zu, indem man °, Stunden vor Tijch 
das Fett in der Pfanne auf offenem Feuer glühend werden Täßt, 
Zwiebel, Gelberübe, Sellerie, Mehl und Wedmehl Hineingiebt und 
hellgelb werden läßt, dann die Tauben dazulegt und fortwährend mit 
dem Fett übergießt, bis fie auf dem Rüden hellgelb werden. Dann 
ichiebt man die Pfanne in den Bratofen und läßt die Tauben unter 
Öfterm Begießen braten, bis der Satz im Fett eine jchöne braune 
Farbe hat, worauf man die fochende Fleiichbrühe oder Waſſer zu- 
gießt. Sollten fie zu dunfel werden, dedt man ein Blatt Papier 
darüber. Wil man die Tauben nicht im Badofen machen, jo läßt 
man fie auf dem gejchloffenen Herd, feit zugededt, braten, bis fie 
weich find, Man probiert nad) ?,, Stunde, indem man mit einer 
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Heinen Gabel in den Schenkel fticht; ift er weich, jo hebt man die 
Tauben aus der Sauce auf eine erwärmte Platte und löſt die 
Fäden, dann treibt man die Sauce durch ein Bratenfieb und läßt 
fie einige Minuten lang ftehen, bis fich das Fett obenhin gezogen 
bat, welches man jpäter abjchöpft. Zunge, Leber, Magen und Herz 
brät man mit den Tauben, nur giebt man die Leber kaum 
6 Minuten lang in die kochende Sauce, da fie rajch weich ift. 
Man reicht als Beilage zu den Tauben grünen Salat, Kompott 
oder friſche Gemüſe aller Art. Da wenig Fleiſch an den Tauben 
it, jo füllt man fie gewöhnlich, wie in dem folgenden Rezept zu 
ſehen iſt. Für Kranke ift die Taube ein jehr leichtes, gutes Gericht, 
doh läßt man dann alles Gewürze mit Ausnahme von Salz weg. 
Tauben find das ganze Jahr hindurch zu haben. 


Nr. 9. Gebratene, gefüllte junge Tanben. 


5 junge, nicht zu Heine Tauben, | 1 ſtarker Baummollfaden und 
' Nadel. 


Zur Füllung. 


2 kg gehadtes Schweinefleifh, | 1 Theelöffel voll gehadte Peter— 
“ gehadten Taubenlchern, '  Jilie, 
1 in kaltes Wafjer geweichtes und | 1 Meſſerſpitze voll feiner Pfeffer, 
ausgedrüdtes Milhbrötchen, | 1 nußdide, feinwürfelig ge 
15 g Salz, ſchnittene Zwiebel, 
3 ganze Eier, 30 g Butter. 


Die Tauben müfjen jung fein, auch darf die Haut über der 
Bruft beim Rupfen nicht verlegt werden, ſonſt kann man nur in 
die Bauchhöhle füllen. Nachdem fie gerupft, gejengt, ausgenommen 
und gewajchen find, wie dies ausführlich im vorftehenden Rezept 
Nr. 8 beichrieben ift, reibt man jede Taube mit 1 Mefjerjpige voll 
Salz und ganz wenig Pfeffer inwendig ein, biegt die Flügel über 
die Schulter auf den Rüden, legt fie mit dem Rüden nad) unten 
auf ein Brett und beginnt mit der Füllung. Man röftet 1 Zwiebel 
in etwas Butter in einem Heinen Pfännchen auf offenem Feuer 
bellgelb, giebt dies unter das feingehadte Schweinefleifch nebſt der 
Leber, dem ausgedrüdten Milchbrötchen, Salz, Eiern, Pfeffer und 
der feingehadten Peterſilie. Iſt die Füllung gut durcheinander: 
gerührt, jo verſucht man fie und füllt fie mit. dem Zheelöffel in 
die Bauchhöhle. Iſt die Haut auf der Bruft unverleßt, jo kann 
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man auch noch von der Füllung zwijchen dieſe Haut und das Fleiſch 
auf der Bruſt jtopfen; man muß hierbei erit die Haut vom Fleijche 
(öfen, indem man mit dem Zeigefinger behutiam unter der Haut 
hin- und herfährt, von einer Seite zur andern bi zum Halle hin— 
auf, ſtets vermeidend Löcher zu machen; dann füllt man dieſen 
Zwiſchenraum, jodaß es ausjieht wie ein Polſter auf der Bruft; 
man füllt aber nicht zu feit, ſonſt plaßt es beim Baden. Sind 
alle Tauben fertig, jo werden die Öffnungen zugenäht, jede Taube 
mit einem jtarfen weißen Baummwollfaden umfjchnürt und dann 
gebraten, wie dies im vorhergehenden Rezept bei den nichtgefüllten 
Tauben angegeben ift; fie dürfen aber nicht auf die Bruft gelegt 
werden. Sind fie nad etwa °/, Stunde weich, jo zieht man die 
durchgeichnittenen Fäden Heraus, legt die Tauben auf eine erwärmte 
Platte, gießt die Sauce auf ein Bratenfieb und hebt einige Minuten 
jpäter das Fett davon ab. Dann giebt man das Geflügel auf 
den Tiſch mit grünem Salat, Maccaroni, Kompott, Röftlartoffeln 
oder feinen, frijchen Gemüjen. Sollte etwas Füllung übrigbleiben, 
jo ballt man fie zu Fleinen Klößchen, welche man in Wedmehl 
taucht und in etwas Butter in wenigen Minuten bädt. Gefüllte 
Tauben reichen doppelt jo weit wie ungefüllte. Manche machen 
die Füllung ohne Fleiſch, aus einigen eingeweichten und wieder 
ausgedrüdten Milhbrötdhen, 3 Eiern, etwas Salz und feingehadter 
Beterfilie; jelbitverjtändlich ift die andere Füllung fättigender. 


Nr. 10. Tanbenragout. 


5 Tauben, ı 50 g Butter, 

108g Salz, | 1 hoher Eplöffel voll Mehl, 

2 Heine Zwiebeln und 8 Pfeffer: | "/, 2 Eochende Fleiſchbrühe oder 
förner, Waller und 1 Eplöffel voll 

1 geriebenes Milchbrot, | Wein. 


Die Tauben werden gerupft, ausgenommen und gereinigt, tie 
dies in Nr. 8 genau bejchrieben ift. Dann jchneidet man fie auf 
dem Brett über der Bruft in 4 Teile, läßt die Butter in einer 
Kafjerolle auf offenem euer glühend werden, giebt die Tauben 
hinein und läßt fie unter öfterm Ummenden jchmoren, bis das 
Fleiſch nicht mehr roſa ift, was nad) etwa 10 Minuten der Fall 
jein wird. Hierauf giebt man Salz, die gejchälten und gejpaltenen 
Zwiebeln, 8 Bfefferförner, jowie die heiße Fleiſchbrühe oder Waſſer 
hinein, dedt dies zu und läßt es, aber nicht mehr auf offenem Feuer, 
ihmoren, bis ſich das Fleiſch Leicht ftechen läßt; nah ", Stunde 
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gewöhnlich ift das Fleiſch weich. Man giebt, jollte die Brühe zu- 
viel eintohen, noch wenig Wafler dazu und rührt das Weckmehl, 
nachdem man e3 mit dem Mehl gemijcht hat, unter die Sauce, 
läßt es noh 5 Minuten lang mittochen und rührt, wenn man dies 
ltebt, noch 1 Eplöffel voll Weißwein darunter, verjucht die Sauce 
und jchöpft das Ragout mit der Sauce in die Ragoutſchüſſel. Man 
giebt Salat und Röftlartoffeln oder Nudeln, Maccaroni, Kaifer: 
ichmarren oder Klöße, auch Spanifchhrot und Reisgemüfe dazu. Iſt 
das Ragout für Kranke, jo läßt man Pfeffer und Zwiebeln weg. 


Kr. 11. Gebratene junge Hühner (Kapaunen, Bonlarden). 
2 fette, junge Hähne oder Hühner, | 1, 2 Fleifchbrühe oder Wafler, 


12 g Sal;, 1 Schwarzwurzel (darf fehlen), 

i Mefleripige voll feiner Pfeffer, | 1 fingerlanges Gelberübchen, 

2 nußdide Zwiebeln, 4 Scheiben Selleriewurzel, 

, trodenes, geriebenes Milh- | 125 g geräucherter Sped (darf 
brötchen, fehlen), 


1 hoher Theelöffel voll Mehl, | 300 g feines Fett, am beſten Butter. 


Die Hühner ſchlachtet man, indem man ihnen mit einem jcharfen 
Meſſer die Gurgel durchichneidet; dann rupft man fie gleich und 
ſengt ihnen mit Spiritus oder einem brennenden Fidibus die feinen 
Härchen ab, jchneidet die Füße am Kniegelenk weg, fticht mit einem 
ipigen Mefler Augen und Ohren aus, legt jedes Huhn mit dem 
Rüden auf ein Brett, legt ihm ein doppelt zujammengefaltetes 
Handtuch auf die Bruft und jchlägt mit dem Fleiſchklopfer den 
hochſtehenden Bruftfnochen etwas ein. Nun macht man vorn am 
Kropfe einen Schnitt in die äußere Haut, aber ohne den Kropf 
zu verlegen, zieht diejen jamt Anhalt und Gurgel heraus, zieht 
auch die Haut vom Kamm, macht unterhalb des Bruftfnochens einen 
Duerjchnitt zwifchen den beiden Schenkeln, jodaß man mit gekrümmtem 
Zeige- und Mittelfinger alles Eingeweide herausholen kann, jchneidet 
die Fettdrüje ab und die Stelle, an welcher der Darm endigt, und 
wäſcht darauf das Geflügel zweimal raſch in friihem Wafler, 
namentlich fühlt man mit der Hand, ob inwendig nicht noch Sand 
oder Fruchtkörner figen. Den Magen jchneidet man leicht auf einer 
Seite an, zieht die innere helle Haut ſamt Inhalt Heraus und 
ihneidet auch die Gallenblafe von der Leber weg; dann wäſcht 
man auch Leber, Herz, Magen und Lunge raid. Die Hühner 
werden inwendig mit Salz und Pfeffer eingerieben, ſamt dem er- 
wähnten Eingeweide mit einem Tuche bededt und einen Tag lang 

BWehrfrig, Die Küche, 11 
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fühlgejtellt, denn es ift nicht gut, wenn friſchgeſchlachtetes Geflügel 
gleich gebraten wird. Bevor man ein Hähnchen brät, biegt man 
ihm die Flügel über die Schulter auf den Rüden, zieht den Kopf 
vom Rüden aus unter dem einen Flügel hervor auf die Bruft, 
bededt Bruft und Schenkel mit dünngefchnittenen, langen Scheiben 
von Spidjped und umjchnürt den Vogel mit einem ftarfen Baum— 
wollfaden. Man kann aber aud den Sped weglafjen. Hierauf 
jtellt man, je nad) der Größe des Geflügels, 11/,—2 Stunden 
vor Tiſch die Butter in einer nicht zu weiten Pfanne aufs offene 
Feuer, giebt, jobald fie glühend ift, die in Scheiben gejchnittene 
Zwiebel, Gelberübe, Sellerie und Schwarzwurzel hinein, läßt dies 
darin hellgelb werden, Iegt die Hühner mit dem Rüden nah unten 
hinein und auch Magen, Herz und Lunge, übergießt fie einige 
Minuten lang mit dem Fett, rührt dann das geriebene Milchbrot 
mit dem Mehl Hinzu und jchiebt die Pfanne in den Bratofen. 
Muß man diejelbe auf dem Herd laſſen, jo darf fie nicht weiter 
auf offenem Feuer ftehen, fondern wird, zugededt, jo gejtellt, daß 
das Geflügel nicht zu ſcharf brät. Es foll eine fchöne Hellgelbe 
Farbe behalten. Man übergießt es alle Viertelftunde lang mit 
dem Fett, und wenn der Sab in demjelben eine hellbraune Farbe 
hat, gießt man fochende Fleiſchbrühe oder Waſſer hinzu. Nach 
1—1'/, Stunden (es fommt auf die Größe an) jtiht man ein- 
mal leicht mit der Gabel in den Flügel oder Schenkel; iſt das 
Fleiſch weich, jo legt man die Leber 5 Minuten lang ins Fett, 
hebt hierauf die Hühner auf eine warme Platte, jchlägt die Sauce 
durch das Bratenfieb und hebt nad) einigen Minuten das obenftehende 
Fett ab, jchneidet dann die Fäden am Geflügel durch und zieht fie 
jamt den Spedjcheiben heraus. Man trägt die Hühner mit grünem 
Salat und Kompott oder mit feinen frifchen Gemüſen auf. Für 
Kranke läßt man das Gewürze, Salz ausgenommen, beim Braten weg. 


Nr. 12. Hühner zu füllen. 


2 mittelgroße Hühner, 15 g Salz, 

500 g gehadtes Schweinefleifh, | 4 ganze Eier, 

Die gehadten Lebern des Ge- | 1 Sträußchen gehadte Beter- 
flügels, ſilie, 

1 in kaltes Waſſer geweichtes 1 Meſſerſpitze voll feiner Pfeffer, 
und ausgedrücktes Milchbröt- 40 g Butter, 
den, 1 nußdides, feinmwürfelig ge- 

150 g Rauchſpeck (darf fehlen), jchnittenes Zwiebelchen. 
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Man richtet die Hühner vor, wie dies in der vorhergehenden 
Ar. 11 genau bejchrieben if. Genau jo werden fie auch ge- 
braten, nachdem jie gefüllt find. Zur Füllung ftellt man die Butter 
in einer Heinen Kafferolle aufs offene Feuer, läßt fie glühend werben, 
röjtet das Zwiebelden hellgelb darin, jchüttet es über die gehadten 
Lebern und das Schweinefleifch, giebt Eier, Salz, Pfeffer, Beter- 
filte und das Milhbrötchen dazu und mifcht ed gut, worauf man 
das Innere der Hühner damit füllt und die Öffnung mit einem 
ftarfen weißen Baummollfaden zunäht. Will man das Geflügel 
recht faftig haben, jo jchneidet man von 150 g Rauchſpeck breite, 
dünne Scheiben, bededt damit Bruft und Schenkel der Hühner und 
umfchnürt das Ganze dann feſt mit einem weißen Baummwollfaden, 
worauf man fie brät wie die Hühner in Nr. 11; fie müſſen beim 
Braten bübjch bellgelb bleiben, weshalb man bald den Dedel auf 
die Pfanne giebt. Mit gefüllten Hühnern reicht man viel weiter 
wie mit nichtgefüllten. 


Ar. 13. Braunes Hühnerragont. 
1 ichönes fettes Huhn oder 1 Hahn, | 1 Theelöffel voll Mehl, 


108 Salz, ı, T Fleifchbrühe oder heißes 
2 Eleine Zwiebelchen, Wafler, 
8 Biefferförner, 1 Eplöffel voll Wein (darf fehlen), 


!;, geriebenes Milchbrötchen, 40 g Butter. 


Nachdem man das Geflügel hergerichtet und gereinigt hat, wie 
dies in Nr. 11 ausführlich angegeben ijt, jchneidet man mit einem 
großen jcharfen Mefjer auf dem Brett Portionen daraus. Man 
trennt die beiden Schenkel ab, jchneidet den Hals und die beiden 
Flügel ab und hadt auch mit dem Kiüchenbeil Bruft und Rüden 
in Bortionen. Ganz junges Geflügel ift meiftens in 1 Stunde 
weichgeichmort, älteres braucht längere Zeit. Man ftellt die Butter 
in einer Kafjerolle aufs offene Feuer, läßt fie glühend werden und 
giebt das Geflügel, auch Magen, Herz und Zunge hinein, mit Aus- 
nahme der Leber, welche nur & Minuten lang in der Sauce kochen 
darf. Man läßt das Fleisch nun ungefähr 10 Minuten lang unter 
häufigem Umdrehen jchmoren, bis es nicht mehr roja ift, dann giebt 
man die heiße Fleiſchbrühe oder Waſſer nebſt Zwiebel, Pfeffer und 
Salz dazu, dedt das Fleiſch feit zu und läßt es (nicht mehr auf 
offenem Feuer) kochen, bis es weich iſt. Wenn die Brühe zuviel 
eingefocht ift, gießt man noch wenig heißes Wafler nad. Sobald 
das Fleiſch fich weich ftechen läßt, rührt man das mit dem Mehl 

11* 
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vermifchte Wedmehl Hinzu und läßt es noch einige Minuten lang 
mit der Leber auffohen. Wer den Geſchmack liebt, giebt noch 
1 Löffel voll Weißwein beim Anrichten zum Ragont. Man reicht 
Nudeln, Maccaroni, Reisgemüfe, Kartoffeln, Kaiferihmarren und 
Klöße dazu. 


Nr. 14. Weißes Hühnerragont (vom fogenaunten Suppenhuhn). 





1 ausgewachjenes fettes Huhn | 1—2 nußdide Zwiebeln, 
oder 1 Hahn, 2 Eplöffel voll jaurer Rahm, 

50 g friiche Butter, 1 Eplöffel voll Weißwein, 

25 g Mehl, 25 g Salz. 

1 Eigelb, | 


Das Huhn muß ausgewahjen und fett fein; ältere Hühner, 
welche zum Braten nicht mehr zart genug find, kann man auf dieſe 
Art noch ſchmackhaft zubereiten; man erhält jogar noch eine feine 
Suppe davon, wenn man die übriggebliebene Fleijchbrühe mit Nudeln 
oder Reis °/, Stunde lang kocht. Nachdem das Huhn, wie es 
in Nr. 11 ausführlich bejchrieben ift, gerupft, ausgenommen und 
gereinigt wurde, reibt man es inwendig mit 25 g Salz ein, jchlägt 
es in ein ſauberes Tuch, damit feine Fliegen daranfommen, und 
jtellt e3 bis zum andern Tag an einen fühlen Ort; bei kaltem 
Wetter kann man es auch gefrieren und einige Tage länger ſtehen 
laffen, wodurch es zarter wird. 3 Stunden vor Tiſch giebt man 
das Huhn mit Magen, Herz und Lunge in fochendes Wafler ohne 
Salz, am beiten in einem nicht zu großen Blechtopfe, und läßt es, 
feft zugededt, jtetig bei geichlofienem euer kochen, bis es nad) 
1%/,—2 Stunden oder länger, je nach dem Alter des Tieres, weich 
ift; man probiert, indem man mit der Gabel in die Flügel und 
Schenkel fticht; find fie weich, jo jegt man den Topf auf den Herd— 
rand, ftellt die Butter in einer Kaſſerolle aufs Feuer, läßt fie zer: 
gehen, rührt dann gleich das Mehl hinein, und jowie es glatt ift, 
füllt man dies unter vielem Rühren mit der Hühmerbrühe auf, 
jedody nur mit joviel Brühe, daß es eine jchöne, dide, weiße Sauce 
giebt, welhe man 5 Minuten lang mit den geipaltenen, gejchälten 
Zwiebeln und der Hühnerleber kochen läßt. Dann jtellt man die 
Sauce nebenbei auf den Herd, rührt Eigelb, Rahm und Wein Hinzu 
und verjucht, ob fie genügend gejalzen if. Das Huhn wird num 
zerlegt und die Portionen giebt man in die Sauce. Dann trägt 
man das Gericht in Ragoutſchüſſeln auf, mit Salztartoffeln, Mlößen, 
Kaiferfchmarren oder Maccaroni; auch fpanifches Brot ift fein dazu. 
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Will man die übrige Brühe an demjelben Tage noch ala Suppe 
geben, jo kocht man etwas Reis oder Nudeln ertra in wenig Wajler 
weich und mijcht dies vor Tiſch mit der Hühnerbrühe, welcher man 
das übriggebliebene Eiweiß zuſetzt. Wer es liebt, kann dem Ragout 
auh 1 Handvoll gedämpfte Champignons zujeßen (jiehe bei den 
„Gemüſen“ Nr. 34). 


Nr. 15. Gebratene Feldhühner. 


2 junge Feldhühner, 1 Eleine Schwarzwurzel (davf 
t Handvoll geriebenes Schwarz: fehlen), 
brot, 2 zerdrüdte Wacholderbeeren, 
12 g Salz, 1 Kleine Gelberübe, 
1 Meſſerſpitzchen voll feiner 3 Scheiben Sellerienollen, 
Pfeffer, 150 g in dünne Scheiben ge— 
2 Heine Bwiebeln, | Ichnittener Rauchſpeck, 
. Fleifchbrübe, ' 300 g Butter zum Braten. 


Die Feldhühner find jehr fleiſchig und man reicht weiter da- 
mit wie mit zahmen Hühnern von gleicher Größe, nur forgt man 
dafür, daß man feine alten befommt; junge Hühner haben gelbe 
Füge. Mean rupft fie, jengt die feinen Härchen mit dem Fidibus 
ab, jticht mit einem jpiten Mefjerchen Augen und Ohren aus, läßt 
aber die Füße, denen man die Sporen abhadt, am Huhn, hält 
die Füße in fochendes Waſſer und zieht ihnen mit dem Meffer die 
obere Haut ab. Nahdem man am Halje einen Schnitt in die 
Haut gemacht Hat, um Kropf und Gurgel herauszuziehen, fieht man 
nah, ob das Eingemweide bereits herausgenommen ift, was meijtens 
ihon der Jäger gleih nah dem Schießen bejorgt hat; es wird 
hierbei ein Holzreis, an dejjen Ende fich ein Häfchen befindet, in 
den Leib der Hühner geführt und die Gedärme jo herausgezogen, 
damit es feine große nung giebt. Man wäſcht nun die Vögel 
raſch inmwendig und auswendig mit friihem Waſſer und reibt fie 
innen mit Bfeffer und Salz ein; dann jchneidet man die äußerjten 
Flügeljpigen weg, biegt die Flügel von der Brujt aus über die 
Schulter nah dem Rüden und biegt auch den Kopf vom Rüden 
aus unter einem Flügel her nach vorn auf die Bruft; die Beine 
werden im zweiten Gelenk von untenher jo gedreht, daß die Füße 
nach dem Kopfe hin gerichtet jind. Dann wird ein weißgejchabtes 
Reis von einem neuen Neifigbejen durch beide Schenfel geftochen, 
um dieſe zujammenzuhalten. Wenn möglih, umhüllt man die 
Hühner mit dünnen Spediheiben und umjchnürt fie darauf mit 
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einem diden weißen Baummwollfaden. 2 Stunden vor Tiich ftellt 
man die Butter in der Pfanne aufs offene Feuer, läßt fie glühend 
werden, giebt Zwiebeln und Wurzelwerf jowie Wacholder hinein 
und zulegt die Hühner, über welche man das geriebene Schwarz- 
brot ftreut; man jchiebt fie nun in den Bratofen und übergießt 
fie alle Biertelftunde lang mit dem Fett; wollen fie zu dunkel 
werden, jo det man weißes Papier darüber. Nach 19, Stunden 
ungefähr find fie meiftens® weich; man probiert, indem man mit 
der Gabel in einen Schenkel ftiht. Sobald der Butterfa jchön 
braun geworden ift, gießt man die Fleiſchbrühe daran; follte dieje 
zuviel eintochen, jo gießt man noch etwas heißes Waſſer nad). 
Sind die Hühner weich, fo ftellt man fie nebenbei auf den Herd— 
rand, damit fie nicht weiterbraten können, bis fie angerichtet werden. 
Man bindet den Sped ab, zieht die Hölzchen heraus, Iegt die 
Vögel auf eine heiße Platte, treibt die Sauce durchs Bratenjieb, 
hebt nad) einigen Minuten das Fett davon ab und verjucht jie. 
Man giebt Salat und Kompott, auch junges Sauerkraut, jowie feine, 
friſche Gemüſe zu den Feldhühnern. 


Nr. 16. Gebratene Schuepfen. 


Diefe werden genau jo gebraten wie die Feldhühner im vor- 
hergehenden Rezept, jedoch braucht man fie nicht auszunehmen, da 
fie fein unreines Futter freffen und feinen Schmuß in dem Ein- 
geweide haben; den langen, jpigen Schnabel jtiht man ihnen von 
vorn in die Bruft und brät fie ungefähr 1°/, Stunde lang. Alte 
Schnepfen ſind ſchlecht. 


Nr. 17. Gebratene Wachteln. 


Dieſelben werden zubereitet wie die Feldhühner in Nr. 15, 
doch find fie raſcher gebraten, oft ſchon nach , Stunde. 


Nr. 18. Gebratener Truthahn (Puter, wälſcher Hahu). 
250 g in dünne Scheiben ge= | */, mittelgroßer Selleriekopf, 


ſchnittener Spidiped, 1, geriebenes Milchbrötchen, 
1 junger, fetter Truthahn, 1 hoher Eplöffel voll Mehl, 
15 g Salz, 1 2 Sleifschbrühe und ?/, Z kochen 
2 nußdide Zwiebeln, des Wajler, 
1 eine Gelberübe, I. kg Butter. 


1 Schwarzmwurzel, 
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Der Truthahn muß mindeftens 2 Tage, bevor er gebraten wird, 
geichlachtet werden. Man jchneidet ihm die Gurgel dur, rupft 
ihn noh warm, legt ihn mit dem Rüden auf ein doppelt zu- 
fammengefaltetes, weißes Tuch, legt ein ebenfolches auf die Bruft 
und ſchlägt ihm mit dem Fleiſchklopfer den vorjtehenden Bruft- 
knochen ein, wodurd er eine bejjere Form befommt. Mean fticht 
ihm mit einem jpigen Meſſerchen Augen und Ohren aus, fchneidet 
ihm die Füße im Gelenk ab, zieht ihm mit dem Meſſer die Haut 
vom Kamme ab, macht jeitwärts zwifchen Hals und Flügel einen 
Heinen Schnitt in die Haut und zieht mit gekrümmtem Zeigefinger 
den Kropf jamt der Gurgel heraus. Dann macht man unterhalb 
des Bruftinochens zwiichen den Schenkeln einen tiefen Querjchnitt, 
zieht mit gekrümmtem Beige: und Mittelfinger das Eingemweide her— 
aus und jchneidet die Fettdrüje und die Stelle, an welcher der 
Darm endet, inwendig weg. Dann wäſcht man den Puter in 
lauem Waſſer gut ab, bejonders auch jorgt man dafür, daß in- 
wendig fein Sand und feine Fruchtkörnchen mehr fteden. Auch 
Magen, Herz, Lunge und Leber wäſcht man; von der Xeber jchneidet 
man das grüne Gallenbläshen weg und in den Magen madht man 
einen Schnitt, um die innere Magenhaut mit Inhalt herauszuziehen. 
Sodann reibt man den Vogel innen mit Salz ein, bededt ihn mit 
einem Tuch und ftellt ihn mit dem Eingeweide fühl bis zum 
andern Tag. Bevor er gebraten wird, dreht man ihm die Flügel 
von der Bruft aus über die Schulter nach dem Rüden, die Spitzen 
abwärtsziehend. Den Kopf biegt man vom Rüden her nad vorn 
unter dem einen Flügel hindurch auf die Bruſt und jpießt ihn hier 
feſt. Die Beine jchiebt man in die gejchnittene Öffnung unter- 
halb der Bruft und durch die Öffnung am Steiß wieder hinaus. 
Dann jchneidet man breite Scheiben von Sped und umhüllt 
damit den Vogel, namentlich Brujt und Schenkel, worauf man das 
Ganze mit einem ftarfen weißen Baummollfaden umfchnürt. Ein 
ftarfer Puter braucht ungefähr 2?/, Stunden zum Braten. Man 
bringt die Butter in der Bratpfanne auf offenem Feuer zum 
Kochen, giebt die in Scheiben gefchnittenen Zwiebeln, Schwarz- 
wurzel, Gelberübe, Sellerie, Milhbrot und Mehl dazu, läßt es 
unter jtetem Rühren bräunlich werden, giebt den Puter jamt Magen 
und Herz hinein, gießt die Fleiſchbrühe Hinzu, dedt die Pfanne zu 
und läßt alles 1 Stunde lang ftetig, aber nicht zu ftarf auf ge- 
ichlofjenem euer kochen. Danach giebt man noch kochendes 
Waſſer Hinzu und läßt den Braten im Bratofen vollends weich 
werden; man muß alle Biertelftunde lang nachjehen und am 
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Braten jchieben, damit er nicht anhängt, auch übergießt man ihn 
dabei mit dem Fett, und wenn er zu dunkel wird, dedt man weißes 
Papier darüber. Sobald fid) die Flügel weich ſtechen laſſen, legt 
man die Leber nur noh 8 Minuten lang in die Sauce, denn fie 
ift raſch weich. Beim Anrichten bindet man die Fäden mit den 
Spedjcheiben los, hebt den Vogel auf eine große Platte und giebt 
ihm eine Gitronenjcheibe in den Schnabel, legt auch Eitronenjcheiben 
ringsum auf die Platte. Die Sauce treibt man durch das Braten 
fieb, jtellt fie einige Minuten lang ruhig auf den Herdrand und 
hebt dann das obenitehende Fett ab. Nachdem man die Sauce noch 
verjucht und vielleicht noch etwas Fleiſchbrühe dDarangegeben hat, 
im Falle fie zu jehr eingefocht fein jollte, giebt man fie in Saucieren 
und mit dem Braten zu Tiih. Salat und feines Kompott ijt Die 
bejte Beilage. Ein großer Puter reicht für 12 Perjonen. Wenn 
man ihn füllt, reicht er noch weiter. 


Nr. 19. Gefüllter Truthahn (Puter). 


1 ſchöner, fetter Truthahn, 1 entgrätete, gehadte Sardelle, 
3T5gfeingehadtesSchweinefleifh, | 1 nußdides, feingeriebenes Scha- 
375 g feingehadtes Kalbfleiſch, lottenzwiebelchen, 
2—4 Stück Kalbsmilch, 1 Meſſerſpitze voll feiner Pfeffer, 
20—30 g Salz, nad) Geihmad, | 50 g geichmolzene Butter, 
1 kleines Mefjerjpigchen voll | 3 Eier, 

Musfatblüte, 200 g trodenes, in faltes Wafler 
1 Theelöffel voll gehadte Beterfilie, geweichtes Milchbrot. 


Der Buter oder Truthahn wird vorbereitet, wie dies im vor— 
bergehenden Rezept Nr. 18 genau angegeben iſt. Nachdem man 
ihn ausgenommen und gewajchen hat, reibt man ihn inwendig mit 
Salz ein, bededt ihn mit einem Tuche und jtellt ihn fühl bis zum 
andern Tag. Da man 2—2', Stunden Zeit zum Braten rechnet, 
jo muß man mit der Herjtellung der Füllung früh anfangen. Man 
weicht das Milhbrot, nachdem man es mitten durchgebrochen hat, 
in faltes Waſſer, jtellt in einem Eleinen Topfe mäßig gejalzenes 
Waſſer aufs offene Feuer und kocht die Kalbsmilch 10 Minuten 
lang darin, worauf man fie von der anhaftenden jhwärzlichen Haut 
und allen Knorpelteilen befreit und feindad. Ein Sträufchen 
Beterjilie und aud eine große Sardelle wäjcht, entgrätet und hadt 
man fein, reibt dann ein Zwiebelchen, röftet es in 50 g kochender 
Butter in einem Kleinen Pfännchen auf offenem Feuer hellgelb und 
jchüttet e3 über das gehadte Kalb: und Schweinefleiih. Auch die 
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Leber des Truthahns kann man feinhaden und zur Mafje geben. 
Nachdem man noch das eingeweichte Milchbrot feit ausgedrüdt hat, 
mijcht man alle oben angegebenen Beitandteile zujammen und ver- 
jucht dann, ob man nicht noch etwas mehr Salz daran liebt. Man 
ihöpft die Maſſe mit einem Löffel in den Truthahn und näht die 
Öffnungen mit einem diden, weißen Baumtwollfaden zu; Hals, 
Flügel und Beine bindet man feit an den Körper, dann umwickelt 
man denjelben, namentlich auf der Brujt und den Schenfeln, mit 
großen, dünngefchnittenen Scheiben von Rauchiped und brät den 
Hahn, wie dies im vorhergehenden Rezept angegeben iſt. Wenn 
er auf den Tiſch joll, vergejje man nicht, vorher die Fäden her» 
auszuziehen. 

Mit einem gefüllten Buter reicht man fir 20 Berjonen. Sollte 
nicht alle Füllung in den Vogel Hineingehen, jo ballt man Eleine, 
eidide Klößchen davon, drüdt fie etwas platt, taucht fie in Weckmehl 
und bädt fie auf beiden Seiten in heißer Butter auf offenem Feuer 
hellgelb. 


Nr. 20. Geflügelpaſtetchen. 
250 g gebratenes, ausgebeintes, 2 Eiweiß, 


feingehadtes Geflügel, 80 g in kaltem Waſſer erweicdhtes 
4 mittelgroße, gewajchene, ent: Milhbrötchen, 

grätete Sardellen, 2 Eßlöffel voll jehr ſtarke Fleiſch— 
2 Eplöffel voll Kapern, brübe, 


100 & Butter und 1 Schalotten- | Salz nad) Geihmad, 
zwiebelchen, 12 kleine, fertig gebadene Teig— 
4 Cidotter, | paftetchen. 


Man kann die leeren Teigpaftetchen beim Konditor haben, muß 
fie aber tags vorher beitellen. Will man fie felbjt machen (es ift 
eine umſtändliche Arbeit und Eojtipielig dazu), jo macht man die: 
jelben genau jo, wie fie in Nr. 5 bei den „Torten“ beichrieben find, 

Die Füllung der Paſtetchen macht man 1 Stunde vor Tifch 
jelbjt wie folgt. Man läßt die Butter in einer Heinen Kaſſerolle 
fochen, jchneidet 1 Zwiebelchen feinwürfelig hinein, röſtet es hell- 
gelb, giebt das feingehadte Geflügel nebjt den gehadten Sarbellen 
hinein, läßt es 5 Minuten lang unter Rühren jchmoren, giebt das 
feit ausgedrüdte Milchbrötchen, Kapern, Eidotter und Fleiſchbrühe 
hinzu und läßt dies heiß werden, rührt dann gleich den Schnee 
von 2 Eiweiß leicht unter die Mafje, giebt eine gute Meſſerſpitze 
voll feines Salz dazu und verjucht, ob noch Salz fehlt; follte die 
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Maſſe zu feit fein, jo giebt man nocd etwas Fleiſchbrühe daran; 
fie muß jo fteif wie Reisbrei fein. Kurz vor Tiſch ftellt man alle 
Teigpaftetchen nebeneinander auf ein Kuchenbleh, aud die Teig- 
dedelchen, und fchiebt fie einige Augenblide lang in den Badofen, 
damit fie heiß werden. Dann füllt man jedes Baftetchen, nachdem 
man es inmwendig etwas niedergedrüdt hat, mit der Füllung, ſetzt 
ein Dedelhen darauf und ftellt alle auf eine runde PBorzellanplatte, 
legt ein Tortenſchippchen dazu und trägt dies als erſtes Gericht 
nach der Suppe auf. Für 10 Perſonen reiht man mit 12 Pajtet: 
hen, denn die Gäfte nehmen jelten mehr als eins, da bei feinen 
Eſſen mehrere Gänge gereicht werden. 


Nr. 21. Straßburger Gänfeleberpaftete. 


1 fette weißliche Gänſeleber, 1 Bweiglein Bafılitum, 
'„ kg Schweinelendchen, 1 Eeines Meſſerſpitzchen voll 
2 Jewaſchen⸗ und entgrätete Sar- feiner Pfeffer, 





dellen, 1 halbnußdicke Schalottenzwiebel, 
kleiner Zweig Thymian, in 1 Scheibchen Butter gelb 
', kg Schweinejhmalz, geröſtet, 


y kg Trüffeln oder 30gKapern, | Salz nad Geichmad. 


Man kann nur jehr fette, weißliche Lebern gebrauchen; fie 
werden nicht in Wafler, jondern in Milch gewaichen. Die Trüffeln 
werden in Wafjer jauber gebürjtet, dünn geſchält und in Heine 
Stücde gefchnitten; von Thymian und Baſilikum, von denen man 
nur ein kleines Zweiglein nimmt, werden die Blätter gehadt. Auch 
Schweinelendchen und Sped, Leber und Sardellen hadt man jehr 
fein, am beften treibt man fie durch die Fleiſchhackmaſchine. Das 
Fleiſch wird dann mit Pfeffer, Salz, Thymian, Bafilitum und dem 
geröfteten Zwiebelchen gemiſcht, durch ein Sieb getrieben, mit den 
Trüffeln oder Kapern gemischt, verjucht, ob es genügend gefalzen 
ift, in einen feitjchließenden Paſtetentopf feſt eingedrüdt, zugededt 
und 2 Stunden lang im mäßig geheizten Badofen gebaden. Die 
Paftete läßt fich einige Tage lang aufheben. Bevor man fie zu 
Tiſch giebt, hält man den Topf einen Augenblid lang in fochendes 
Waſſer, damit fie fich leicht auf eine Platte ftürzen Täßt. 
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Nr. 1. Salm (Las) zu kochen. 


1kg Salm, 32 Wafjer und 60 g Salz zum 
Abkochen. 


Salm iſt einer der feinſten Fiſche und er wird oft bei feinen 
Mittageſſen als Eingang gleich nach der Suppe gegeben. Wenn 
noch viele andere Gänge gereicht werden, ſo kann man auf die 
Perſon 125 g Salm rechnen, hat man aber überhaupt nur Salm 
mit Kartoffeln, fo reiht man mit °%, kg für 5 Perſonen. Er ift 
ein teurer Fiſch, auch jehr groß, und man fauft ihn deshalb ftüd- 
weife. Er muß, wie alle Fiſche, noch völlig friich fein und innen 
ein jchönes frifchrofa Ausfehen haben. Man kann ihn warm und 
falt geben. it er warm, fo giebt man eine Butterfauce mit Peter: 
filie oder eine Mayonnaije dazu (fiehe bei den „Saucen‘); zum 
falten Fijch giebt man nur die letztere Sauce, welche auch am beften 
iſt. Salm und Mayonnaije find jehr ſchwere Gerichte. 

Man fchuppt den Fiich, indem man mit einem fcharfen Meſſer 
gegen die Schuppen fährt, dann wäſcht man ihn jchnell in Falten 
Waſſer. Eine Viertelftunde, bevor er auf den Tiſch kommt, legt 
man ihn in das ſtarkkochende Salzwaſſer (es muß darüberftehen), 
det ihn zu und ftellt den Topf fo, daß das Waller nur nod 
fiedet, aber nicht mehr kocht. Kleinere Stüde find jchon nad) 
10 Minuten, größere nah 15 Minuten gar. Wenn eine Gabel 
leicht Hineinfintt, nimmt man den Fiſch jogleich aus dem Waſſer, 
entweder mit dem Fijchheber oder mit 2 Echaumlöffeln. Man Legt 
ihn auf eine erwärmte Platte, welche man ringsum mit Beterfilic 
belegen kann, und trägt ihn jofort mit der Sauce auf. Bei warmen 
Fiſchen müfjen die flachen Teller jtetS erwärmt fein. Überreſte 
vom Salm ordnet man fchön auf einer Platte, überftreicht fie nach 
dem Erkalten mit Mayonnaije und giebt fie am andern Tage noch 
einmal auf den Tiih. Rheinſalm (oder -Lachs) ift feiner, aber 
auch viel teurer als Seelachs. Die Zubereitungsweije iſt bei dem 
legtern die gleihe. Salm kann man ſtets haben, doc) iſt er im 
Mai am beiten. 
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Nr. 2. Mearinierter Lachs. 


1 kg Lad, 3 Citronenſcheibchen (ohne Schale), 
2 Eplöffel voll Olivenöl, 1 Lorbeerblatt, 

1 2 Eifig (gut gemeſſen), | 4, Theelöffel voll weißer, ganzer 
15 g Sal;, Pfeffer. 


Der Lachs — man fanın hierzu den billigeren Seelachs nehmen, 
doh muß er noch ganz friſch fein — wird gefchuppt, nicht ge— 
waichen, jondern mit einem trodenen Tuche abgerieben, in gut 
daumendide Scheiben gejchnitten, mit 10 g Salz eingerieben, 
1 Stunde lang, zugededt, kühlgeftellt und dann wieder mit einem 
Tue abgetrodnet. Nun beftreiht man die Stüde ringsum mit 
DI, läßt die Pfannfuchenpfanne auf offenem Feuer glühend werden 
und brät die Fiſchſtückchen ſchnell auf beiden Seiten weid; in 
wenig Augenbliden ift dies gefchehen. Dann läßt man den Fiſch 
erfalten, legt ihn in einen Steintopf, giebt 15 g Salz, Eitronen- 
iheibchen, Lorbeer und ganzen Pfeffer dazu und gießt den Eſſig 
darüber. Nachdem man den Topf mit Papier zugebunden Hat, 
hebt man ihn an einem fühlen Orte auf und nimmt je nad Be- 
darf davon heraus, zu Butterbrot mit Thee oder Bier; er läßt 
ſich 8—10 Tage lang gut aufheben. 


Nr. 3. Lachsbrötchen. 


- Man jchneidet geräucdherten Lachs in ganz dünne Scheiben wie 
rohen Schinken, beftreicht auseinandergejchnittene, mürbe Brötchen 
mit Butter, belegt jedes Stüd mit einer Scheibe Lachs und Tegt fie 
nebeneinander auf eine runde Platte. Man giebt fie zu Früh: 
ftüden, auch zu Theegejellichaften und zu Wein. 


Nr. 4 Gekochter Aal (am beiten zur Winterszeit). 


Muß man den Fiich jelbit töten, jo faßt man ihn mit beiden 
Händen in der Mitte und jchlägt ihn mit dem Genid fräftig auf 
die Kante des Waſſerſteins. Dann legt man ihm um die Kiemen 
eine Schlinge von Bindfaden und hängt ihn auf; mit einem jcharfen 
Meſſer löſt man ringsum unter den Bruftfloffen die Haut und 
zieht diejelbe wie ein Sädchen vom ganzen Fiſch herunter; wenn 
man hierzu ein Handtuch benutzt, das in Salzkörnchen getaucht ift, 
jo geht es beſſer, da die bloße Hand an der glatten Haut abgleitet. 
An den Schwanzflojfen jchneidet man aud mit dem Meſſer die 
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Haut durch. Nun jchneidet man dem Aal der Länge nad) den Leib 
auf, entfernt das Eingeweide und jchneidet die grüne Gallenblafe 
vorfichtig von der Leber weg (die Leber wird mitgegefien).. Nun 
mwäjcht man Fiſch und Leber zweimal in friichem Waſſer, legt den 
Aal auf ein Brett und jchneidet ihn mit einem jcharfen Meffer in 
ihräge Stüde von Dreifingerbreite; Kopf und Schwanz entfernt man 
und reibt jedes Stüd mit einer Mefferipige voll Salz ein, worauf 
man den Fiſch in einen Steintopf giebt und heißgemachten Eifig 
darübergießt. Hat er jo einige Stunden lang gelegen, jo giebt 
man ihn 15 Minuten vor Tiich in einen Topf mit 27 kochendem 
Waſſer, 20g Salz, 2 Eplöffeln voll Eſſig, 1 Xorbeerblatt, 2 Eitronen- 
iheibchen, 1 gut nußdiden Zwiebel, Y/, Theelöffel voll Pfefferkörnern, 
3 Nelken und 30 g Butter. Ein großer Aal iſt in höchſtens 
\, Stunde wei, dünnere Stüde ſchon nah 10 Minuten. So- 
bald der Fiſch im kochenden Waſſer ift, dedt man den Topf zu 
und ftellt ihn jo, daß das Waſſer wohl fiedet, aber nicht kocht. 
Man hebt den Aal mit 2 Schaumlöffeln aus der Brühe auf eine 
erwärmte Platte, belegt dieje ringsum mit Peterfilie und giebt den 
Fiſch auf den Tiih, mit Salzkartoffeln, heißgemachter Butter oder 
Senfjauce (fiehe bei den „Saucen‘). Wal ift ein jehr fchweres 
Eſſen. Man vergejle nicht die Teller zu erwärmen. 


Nr. 5. Gebratener Aal (im ganzen Jahr gut, am beiten 
im Winter). 


Der Aal wird geſchlachtet und vorbereitet, wie dies ausführlich 
im vorjtehenden Rezept Nr. 4 angegeben ift. Nachdem er gewajchen 
ift, ſchneidet man ihn in jchräge Portionen, reibt jedes Stüd mit 
1 Meſſerſpitze voll Salz, dem etwas feiner Pfeffer beigemijcht ift, 
ein, läßt alles, zugededt, 2 Stunden lang kühlſtehen, trodnet alle 
Stüde mit einem Tuche ab und taucht fie in zerichlagenes Ei, darauf 
in getrodnetes und gejtoßenes Milchbrötchen und bädt fie. 10 Mi- 
nuten vor Tiſch jtellt man einige Scheiben Butter in der Pfanne 
aufs geichloffene Feuer, läßt fie glühend werden und giebt die 
Stüde nebeneinander hinein; fobald fie auf der untern Seite jchön 
goldgelb jind, dreht man fie um und bädt fie auch auf der andern 
Seite. Beilage: grüner Salat. 


Nr. 6. Marinierter Aal. 


Der Aal wird getötet und gereinigt, wie dies in Nr. 4 be: 
ichrieben ift. Nachdem man ihn in kaltem Waffer gut gewajchen 
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bat, legt man ihn noch 1 Stunde lang in friiches Wafler, hebt 
ihn heraus, bejtreut ihn ringsum mit Salz und läßt ihn 1 Stunde 
lang auf dem Brett ruhig liegen, worauf man ihn jchräg in dreifinger- 
breite Bortionen jchneidet, dieje mit einem Tuche abtrodnet und mit 
Provenceröl bejtreiht. Hierauf ftellt man eine Pfanne aufs offene 
Teuer, läßt fie Heiß werden (ohne Fett), Legt die Fiſchſtückchen 
ichnell nebeneinander hinein, läßt fie in wenigen Augenbliden auf 
beiden Seiten baden, und jobald fie fich weich ftechen laſſen, hebt 
man fie heraus und legt fie auf Löſchpapier, um fie nun erfalten 
zu laſſen. Während Ddiejer Zeit giebt man 1 Fleines Meſſer— 
fpischen voll Muskatnuß, 4 Schalottenzwiebeln, */, Theelöffel voll 
Pfefferförner, 1 Lorbeerblatt und 2 Citronenſcheiben in die ölige 
Pfanne, fügt 4,2 Eſſig, Y, 2 Wafler und 1 Theelöffelchen voll 
Salz Hinzu und kocht dies zujammen noch 10 Minuten lang. 
Wenn dieſe Sauce erfaltet ift, legt man die ebenfalls erfalteten Fijch- 
jtüde in einen Steintopf, gießt die Sauce darüber und bindet den 
Topf zu, worauf man ihn kühlſtellt. Diejer Fiſch iſt jehr gut zu 
Bier oder The. Man kann ihn jchon am folgenden Tage zu 
Tiſch geben. 


Nr. 7. Forellen zu kochen (am beiten von Mai bis Auguft). 


Dieje werden gejhuppt, dann jchneidet man ihnen den Leib auf, 
entfernt alles Eingeweide bis auf die Leber, von der man die Galle 
wegjchneidet, jticht die Augen aus, wäjcht die Fiſche raſch und ftellt 
einen Blechtopf mit Wafjer, welches etwas jchärfer wie Suppe ge- 
falzen jein muß, aufs offene euer, giebt 2—3 Schalotten, 1 Lor— 
beerblättchen, Theelöffel voll Pfefferförner nebft 1 Glas voll 
Eilig Hinzu und läßt es kochen; dann giebt man die Fiſche, welchen 
man den Schwanz feſt zwiſchen die Zähne klemmt, ins fochende 
Waffer, zieht den Topf zurüd und läßt die Fiſche nur ungefähr 
10 Minuten lang fieden. Wenn fi die Flofien gut ausziehen 
lafien, hebt man die Forellen auf eine Platte und giebt fie ent- 
weder heiß zu gejchmolzener Butter mit Peterjilie und Kartoffeln 
oder erfaltet mit einem Gemiſch von Eifig, DIL, Pfeffer und Salz. 


Nr. 8. Gebratene Forellen (am beften von Mai bis Auguft). 


Man jchuppt die Forellen jorgfältig mit einem ſcharfen Mefier, 
ſchneidet ihnen den Leib auf, entfernt das Eingeweide, ſticht die 
Augen aus und reibt die Fiſche mit einem rauhen Handtuch jauber 
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ab. Dann zerichlägt man einige Eier und taucht die Fiſche in 
diefelben, ſodaß fie auf beiden Seiten mit Ei bededt find, taucht fie 
in geriebenes Milhbrot oder gejtoßenen Zwieback und beitreut fie 
mit feinem Salz. Nun ftellt man eine Pfanne aufs geſchloſſene 
Feuer, läßt einige Scheiben Butter darin heiß werden, legt die Fiſche 
hinein und läßt fie braten, bis fie ſchön dunfelgelb find, was nad) 
wenigen Minuten der Yal if. Man giebt am beiten grünen 
Salat dazu. 


Nr. 9. Gekochter Karpfen (am beiten von Oktober bis April). 


Der Karpfen wird geihuppt, man kann ihn aber auch mit 
dem Fijchreibeifen jchaben; dann ſchneidet man ihm den Leib 
auf, entfernt alles Innere bis auf die Milch und Leber (von leß- 
terer jchneidet man die Galle weg), jticht die Augen aus und 
ichneidet die Kiemen weg; läßt man die Kiemen daran, jo fchmedt 
der Fiſch nah Schlamm. Nun jtellt man einen Blechtopf mit gut- 
gejalzenem Wafler aufs Feuer, gibt 3 Zwiebelchen, , Theelöffelchen 
voll Pfefferförner, 1 Lorbeerblatt jowie ein Glas voll Ejjig hinein 
und läßt dies kochen; dann legt man auch den Fiſch Hinein, zieht 
den Topf zurüd, damit das Waſſer nur noch fiedet, und wenn nad) 
vielleiht 10—15 Minuten die Floſſen fich jehr leicht ausziehen 
lafien, hebt man ihn auf eine erwärmte Platte und garniert dieje 
mit Beterfilie.e Man reicht heiße Butter mit gehadter Beterfilie 
nebit Kartoffelftüden dazu. 


Nr. 10. Gebadener Karpfen (am beiten von Herbft bis April). 


Der Fiſch wird gereinigt wie im vorhergehenden Rezept. Nach: 
dem er gewajchen ift, reibt man ihn mit Salz ein, legt ihn 1 Stunde 
lang ruhig Hin, trodnet ihn mit einem Tuche ab, taucht ihn in 
zerichlagenes Ei, wälzt ihn in Wedmehl, läßt in einer Pfanne auf 
offenem Feuer einige Scheiben Schmalz; heiß werden und bädt den 
Fiſch in wenigen Minuten auf beiden Seiten ſchön duntelgelb. 
Man trägt ihn mit grünem Salat auf. 


Nr. 11. Karpfen in Bier (am beften von Oktober bis April). 


Der Karpfen wird gereinigt, wie dies in Nr. 9 angegeben ift, 
und in Portionen gejchnitten; das Blut hebt man auf, nachdem 
man es mit 1 Weinglas voll Ejjig vermiſcht hat. Bu 2 kg 
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Rarpfen nimmt man 3 fingerlange Gelberüben, 3 nußdide Zwiebeln, 
1 Lorbeerblatt, 3 Scheiben Selleriefnollen, 3 Scheiben Eitrone, 
1, Theelöffel voll Pfefferförner, 2 Peterfilienwurzeln und 1 Schwarz: 
wurzel, giebt dies Gewürze mit 125 g Butter in einen emaillierten 
Topf, den man zur Hälfte mit Bier und zur andern Hälfte mit 
Waſſer gefüllt hat, und falzt dies, jodaß es wie qutgejalzene Suppe 
ihmedt. Dann läßt man es fochen und giebt nun den Fiſch 
hinein, ebenjo das Blut mit dem Eſſig, dedt den Topf zu und läßt 
den Fiſch ungefähr 15 Minuten lang fochen; jobald ſich eine Floſſe 
(eicht herausziehen läßt, hebt man den Fiſch mit dem Schaumlöffel 
auf eine Schüffel und ftellt ihn warm. Während der Fiſch kocht, 
hat man 1 Eßlöffel hoch voll Mehl in 1 Stich Butter mit 1 nuß— 
diden Zwiebel in einem Heinen Pfännchen bräunlich geröftet; dann 
fügt man noch 2 entgrätete, feingehadte Sardellen und 1 Eplöffel 
voll Kapern dazu, ebenſo 1 Glas voll Rotwein, 1 Kleinen Thee- 
löffel voll Fleifchertraft und ſoviel von der Fiſchbrühe, als man 
zur Sauce nötig hat, und läßt dieſe aufkochen. Der Fiſch wird 
mit diefer Sauce übergofien und gleich zu Tiſch gebradt. Das 
Bier, in welchen er gefocht wird, darf nicht bitter fein. Man 
jorgt aud) dafür, daß man nicht mehr Bier und Wafler zum Ab- 
fochen nimmt, als man nötig hat, um die Fichitüde damit gut 
bededen zu können. Manche Lieben auch die Sauce auf folgende 
Art zubereitet: man feht der Brühe, nachdem der Filch gekocht hat, 
1 Handvoll geriebenen, ganz gewöhnlichen Wfefferfuchen zu und 
läßt fie, nachdem der Fisch herausgehoben und warmgeſtellt ift, noch 
mehr einfochen; dann gießt man fie durch ein Bratenfieb. 


Kr. 12. Bemooſter Karpfen (von Oktober bis April). 


Nachdem der Karpfen gereinigt ift, wie dies in Nr. 9 ange: 
geben wurde, reibt man ihn Fräftig mit Salz ein. Auf einen 
ihönen Karpfen rechnet man 180 g Butter, Y, 7 Wein, 10 Pfeffer: 
förner, */, Zorbeerblatt, 2 Scheiben einer Eitrone und 1 Sträufchen 
Peterfilie. Man giebt alle Zuthaten mit dem Wein in ein email: 
liertes Gefäß, läßt alles Fochen, giebt dann den Fiſch hinein, deckt 
ihn zu und läßt ihn langjam kochen, bis ſich die Floſſen Leicht 
herausziehen laſſen (ein Zeichen, daß er weich iſt). Man läßt ihn 
in der Brühe erfalten. Bevor er aufgetragen wird, hebt man ihn 
vorjichtig auf eine Platte und überzieht ihn mit folgender didlichen 
Sauce: man zerrührt die Dotter von 4 hartgefochten Eiern, giebt 
2 nußdide, geriebene Schalottenzwiebeln dazu und nah und nad) 
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5 Löffel voll DI, 1 Löffel voll Senf, 1 Mefferfpige voll Zucker, 
1 Mefieripigchen voll Pfeffer, !/, Theelöffel voll Fleifchertraft, 5 
Löffel voll Eifig und ungefähr 5 g Salz, dann verfuht man die 
Sauce; manche lieben fie fchärfer gejalzen. Nachdem der Fiſch 
damit überjtrichen ift, umgiebt man ihn noch mit Eleinen Gurken, 
Beterjilienblätthen und Kleinen Häufchen von gehadtem Eiweiß, 
welches man zur Hälfte mit dem Saft von eingemadhten roten 
Rüben gefärbt Hat. Auch kann man die ganze Schüfjel mit einem 
Rande aus gehadtem Aspik umgeben. Zu demjelben löft man 8 g 
zerfchnittene weiße oder rote Gelatine in Y, Taſſe voll kochendem 
Waffer auf und giebt dann noch , Tafje voll Eſſig und 1 Meffer- 
fpige voll Salz dazu, ebenjo , Theelöffel voll Fleiſchextrakt, den 
man in ", Taſſe voll Wein aufgelöft hat. Dies gießt man auf 
eine große flache Porzellanplatte, auf der fich, nachdem es erfaltet 
ift, eine hübſche Gallerte bildet, die man entweder feinhaden oder 
zu allerlei Figuren jchneiden kann, um Fleiſch- und Yilchplatten 
damit zu verzieren. Zu beachten ift, daß man bei weißer Gelatine 
weißen Wein und bei roter Gelatine roten Wein zum Aspik nimmt. 


Nr. 13. Fiſchſülze. 


Hierzu kann man fast alle friſchen Fische gebrauchen. Nachdem 
diefelben gejchuppt und ausgenommen find und man ihnen die Kiemen 
ausgefchnitten und die Augen ausgeftochen hat, wäſcht man fie rajch, 
ichneidet fie in Portionen und reibt fie gut mit Salz ein. Hierauf 
giebt man in einem glafierten Topfe ſoviel Waſſer und Wein (zu 
gleichen Teilen), als man zum Bededen der Fische nötig hat, aufs 
Feuer und giebt zu diefer Brühe noch 1 Tafje voll Eifig, etliche 
Eitronenfcheibhen, 1 kleines Mefjerfpigchen voll Muskatblüte, 
Y, Theelöffel voll ganzen Pfeffer, '/, Xorbeerblatt und 1 Gewürz- 
nelfe. Sobald die Brühe kocht, giebt man die Fische hinein, dedt 
fie zu und läßt fie nun langſam fieden, aber nicht kochen; find fie 
nad) wenigen Minuten weich, jo hebt man fie aus der Brühe, legt 
fie nebeneinander auf eine Schüfjel, damit fie erfalten, und be— 
träufelt fie mit etwas Eſſig oder Eitronenjaft. Die Fiſchbrühe 
wird nun durch ein reines, Lichtgejchlagenes Tuch gegofien; auf 
jede Taſſe voll Brühe giebt man noch 1Y/,—2 Tafeln weiße Gela- 
tine, welch leßtere man mit der Brühe noch wenige Minuten lang 
auffocht, damit fie ſich auflöſt. Dann verſucht man, ob es ge- 
nügend gejalzen ift, ftreicht eine Form (es kann eine Puddingform 
fein) dünn mit feinem Ol aus, giebt auf den Boden berjelben 
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1 Taffe voll von der Brühe und ftellt dies Falt, während man 
die übrige Brühe lauhält. Sobald die Brühe in der Form kalt 
und zu Gallerte geworden ift, legt man die Filchftüde hinein, 
ſchüttet die übrige Brühe Hinzu und jtellt das Ganze dann an einen 
fühlen Ort. Andern Tags ift die Gelee fteif genug, jodaß man 
die Form mit einer Porzellanplatte bededen und umſtürzen kann; 
nach wenigen Minuten hat man die Fiichjülze aus der Form auf 
der Platte, welche man noch mit Eitronenjcheibchen und Peter— 
filienblättchen garnieren fanın. Dan kann eine Sauce dazu geben, 
beftehend aus Effig und DI, Senf und Zucker und wenig Salz. 
Folgende Sauce ift jehr gut dazu: 2 Hartgefochte Eidotter treibt 
man duch ein Sieb, giebt 1 Theelöffel voll feinen Zuder, 1 Eß— 
Löffel voll Senf, 3 Eßlöffel voll feines DL, 3 Löffel vol Weineffig 
und Y, Glas voll Rotwein dazu, alle Flüffigfeiten tropfenmweife 
unter ftetem Rühren; zulegt fügt man 2 Wacholderförndhen, Die 
man ganz fein zerhadt hat, Hinzu. Dieſes Gericht ift befonders gut 
zu Thee oder Bier. 


Nr. 14. Gekochter Hecht (am beiten von Anguft bis Januar). 


Man jchuppt den Hecht, jticht ihm die Augen aus, jchneidet 
ihm den Leib auf und entfernt das Eingeweide bis auf die Leber, 
von welcher man die Galle wegjchneidet, wäfcht den Fisch und giebt 
ihm eine runde Form, indem man ihm den Schwanz feit zwijchen 
die Zähne preßt. Mean ftellt einen emaillierten Topf mit Waffer 
aufs offene Feuer, giebt joviel Salz hinein, daß es wie gut ge- 
falzene Suppe jchmedt, und läßt es fochen; darauf legt man den 
Fiſch hinein, dedt ihn zu und zieht den Topf vom offenen Teuer, 
fodaß das Waſſer noch fiedet, aber nicht kocht; nach ungefähr 8 Mi- 
nuten wird man dem Filch die Floſſen Leicht ausziehen können, ein 
Beiden, daß er weich genug if. Man hebt ihn fofort auf eine 
heiße Platte und giebt ihn mit heißer Butter, mit welcher man 
etwas gehadte Peterfilie mifcht, zu Tiſch. Salzkartoffeln find eine 
paſſende Beilage. Man vergefje nicht die Teller zu wärmen. Kalt, 
mit einer Mayonnaife, ift der Hecht auch jehr gut. 


Nr. 15. Gedämpfter Het, vorzüglich (Augnft bis Januar). 


Man jchuppt den Fiſch, jchneidet ihm der Länge nach den Leib 
auf und entfernt das Eingeweide, welches man wegwirft bis auf die 
Leber, von der man vorfichtig die Galle wegfchneidet; auch den 
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Kopf jchneidet man weg. Nun wäſcht man den Fiich jchnell und 
jchneidet ihn auf dem Brett in ſchräge Portionen, reibt jede Portion 
mit 1 Meſſerſpitzchen voll Salz ein und legt alle dicht nebenein- 
ander in ein emaillierte® Gefäß auf einige Scheiben frifcher Butter; 
man kann beinahe ebenjoviel Butter nehmen, wie der Fiſch ſchwer 
ift. Hierauf ftreut man einige Stäubdhen Muskatnuß darüber, 
dann wieder zerpflüdte Butter und wieder Filchitüdchen und Mus- 
fatblüte, ſowie etwas feingehadte PBeterjilie und 1 Löffel voll ge- 
ſtoßenen Zwieback; man jchließt mit Butter, dedt die Kafferolle zu 
und dünstet dies 12—15 Minuten lang, bis der Fiſch weich, aber 
nicht zerfallen ift; während er dünſtet, verjucht man einmal die 
Sauce, ob fie genug gejalzen ift. Das Ragout wird mit der Sauce 
in einer warmen Ragoutſchüſſel angerichtet und mit Salzfartoffeln 


gegeſſen. 


Nr. 16. Gebackener Hecht (Auguſt bis Janunar). 


Man ſchuppt den Fiſch, ſticht ihm die Augen aus, ſchneidet den 
Leib der Länge nach auf und entfernt das Eingeweide bis auf die 
Leber, von der man das Gallenbläschen vorſichtig wegſchneidet. 
Kleine Hechte kann man ganz laſſen, größere jchneidet man in 
ichräge Portionen. Man kerbt den Fiſch mit einem jcharfen Meffer 
ein, d. h. man macht flache Schnitte in die Haut, reibt jedes Stüd 
mit etwas feinem Salz ein, legt alle "/, Stunde lang ruhig neben- 
einander, trodnet fie dann mit einem reinen Tuche ab, taucht fie in 
zerichlagenes Ei, dann in geriebenen Wed oder Zwieback, Täßt 
Butter oder Schmalz in der Pfanne auf offenem ‘euer glühend 
werden und bädt die Fiſche auf beiden Seiten in wenigen Minuten 
dunfelgelb. Die beliebtejte Beilage dazu iſt grüner Salat oder 
Sauerkraut. 


Ar. 17. Scleien zu Foren (am beiten im Winter). 


Die Fiſche werden gejhuppt und ausgenommen, auch die Augen 
jtiht man ihnen aus. Nun wälht man fie rajch, veibt fie innen 
mit etwas feinem Salz aus und übergießt fie mit Eſſig. Dann 
bringt man Wafjer, welches gejalzen iſt wie gut gefalzene Suppe, 
zum Kochen, giebt einige Pfefferförner, 1 Zwiebel und 1 Heines 
Stüdchen Lorbeer nebjt den Fischen hinein und läßt diejelben, zu— 
gededt, bei mäßigem Feuer weich werden; nad ungefähr 10 Mi- 
nuten fieht man nad. Man hebt fie auf eine warme Platte und 

13* 
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giebt fie mit gejchmolzener Peterfilienbutter zu Salzkartoffeln. Will 
man fie falt eſſen, jo reiht man ein Gemiſch von Eifig und DT, 
Pfeffer und Salz dazu. 


Nr. 18. Gebadener Zander, Sandart (Auguft bis März). 
Derfelbe wird zubereitet wie der Hecht in Nr. 16. 


Nr. 19. Zander (Saudart) zu kochen (Auguft bis März). 


Hierzu nimmt man einen großen Bander, welchen man jchuppt 
und ausnimmt; auch die Augen ftiht man ihm aus. Dann ferbt 
man ihn leicht auf dem Rüden mit einem jcharfen Mefler ein, 
wäſcht ihn raſch, reibt ihn mit feinem Salz ein und läßt ihn 
1 Stunde lang ruhig liegen. Hierauf formt man den Fiſch zu 
einem runden Ring, indem man ihm einen Bindfaden mittels einer 
diden Stopfnadel dur den Schwanz und die Augen zieht und 
zulammenbindet; dann wäſcht man ihn wieder ab und giebt ihn 
in ftarkgejalzenes, kochendes Waffer, dem man 1 mitteldide Zwiebel 
zugejeßt hat. Nun zieht man den zugededten Topf vom offenen 
Feuer und ftellt ihn jo, daß das Waſſer fiedet, aber nicht aufwallt. 
Nach ungefähr 10 Minuten (oder noch etwas länger) fieht man 
nad dem Fiſch; wenn ſich die Floffen Leicht herausziehen laſſen, ift 
er gut. Man hebt ihn auf eine runde Platte, fchneidet den Bind- 
faden durch und zieht ihn heraus. Den Rand der Platte garniert 
man mit Peterfilienblätthen. Als Sauce giebt man entweder heiße 
Butter und Senf oder man kocht eine Sauce wie folgt: man ftellt 
in einer Heinen Kafferolle Butter, jo did wie 3 Eier, aufs offene 
Teuer, rührt 1 Heinen Ehlöffel vol Mehl hinein, fchneidet 1 nuß— 
dides Zwiebelchen feinmwürfelig hinein, läßt es unter Rühren hell- 
gelb werden, rührt joviel von der Fiichbrühe dazu, daß es eine 
nicht zu dickliche Sauce wird, giebt 1 Theelöffel voll Senf, 1 Löffel 
vol Eifig, 1 Meſſerſpitze voll Zuder und einige Eitronenicheiben 
dazu, läßt alles noh 5 Minuten lang kochen, giebt es durch ein 
Bratenfieb und trägt es in der Sauciere mit dem Filh auf. Am 
beiten find Salztartoffeln dazu. 


Nr. 20. Heringe in pifanter Sauce (am beften im Sommer). 


Die friichen Heringe werden gefchuppt und ausgenommen, raſch 
gewafchen, leicht gejalzen und , Stunde lang ruhig liegen gelaffen. 
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Dann trodnet man fie mit einem faubern Tuche ab, taucht fie in 
Ei und Mehl oder geriebenes Brötchen und bädt fie in der Pfanne 
auf offenem ‘Feuer in glühender Butter oder in Schmalz einige 
Augenblide lang auf beiden Seiten. Dann legt man fie auf eine 
Platte und giebt folgende Sauce darüber: man jchneidet 125 g 
Rauchſpeck in Heine Würfelhen, Täßt fie in einer Heinen Kaſſerolle 
heiß werden, jchneidet eine nußdide Zwiebel feinwürfelig hinein, 
rührt 1 Eplöffel voll Mehl hinein, röftet es unter Rühren hell- 
braun, rührt dann */, 2 heißes Wafler, , Theelöffel voll Fleiſch— 
ertraft, 2 Eplöffel voll Eifig, 1 Mefjerfpischen voll Pfeffer und 
10 g Salz Hinzu und kocht dies noch kurze Zeit unter ftetem 
Rühren. Dann jchlägt man die Sauce dur ein Bratenfieb und 
gießt fie über die gebratenen Heringe. Am beiten find Kartoffeln 
hierzu. 


Nr. 21. Friſche Heringe als Vorſchmack. 


Dan ſchuppt die Fiſche und nimmt fie aus, wäſcht fie raſch, 
ichneidet fie auf dem Brett in zweifingerbreite jchräge Stüde (der 
Kopf bleibt weg) und ordnet fie auf einer Platte, die man mit 
friiher Butter und geröfteten Weißbrotjchnitten gleich nad) der 
Suppe aufträgt. 


Nr. 22. Friſche Heringe zu marinieren. 


Die Heringe werden gejchuppt, ausgenommen, gewajchen, mit 
wenig Salz eingerieben, , Stunde lang hingelegt, mit einem 
reinen Tuche abgetrodnet, in je 4 Stüde jchräggeichnitten, wobei 
der Kopf wegfällt, mit Provenceröl beftrihen, in heißer Pfanne 
auf offenem Feuer ohne Fett auf beiden Seiten einige Augenblide 
lang gebraten, herausgenommen und nad) dem Erkalten in einen 
Steintopf gelegt, nebit einigen feinen Zwiebeln, 2 Xorbeerblättern, 
etlichen Pfefferlörnern, Dragun und 1 Eplöffel voll Senfkörnern; 
dann wird alles mit Ejjig bededt und nocd etwas Salz dazuge— 
geben, je nachdem man die Fiſche viel oder wenig gejalzen liebt. 
Am zugebundenen Topf an einen fühlen Ort geftellt, laſſen fich 
die Fiſche etlihe Wochen lang aufheben und jchmeden gut zu Bier 
und Thee, mit Kartoffeln oder Butterbrot. Bevor man fie auf: 
trägt, kann man noch 1 Eplöffel voll jauren Rahm unter die 
Sauce rühren. 


182 Fiſche und Seetiere aller Art. 


Nr. 23. Gefalzene Heringe zu marinieren. 


Man legt 10 gefalzene Heringe, nachdem man fie gewaſchen 
und ausgenommen hat, wobei man die Heringsmild darinläßt, 
2 Tage lang in Mild. Am dritten Tag macht man vom Kopfe 
aus längs des Rückens einen Schnitt in die Haut, welche man 
von beiden Seiten mit den Schuppen Herunterzieht. Nun fchneidet 
man jeden Fiih in 3—4 fchräge Stüde, den Kopf läßt man weg, 
legt die Stüde in einen Steintopf, die Heringsmilch aber hackt und 
zerrührt man fein, mijcht fie mit 6 nmußdiden Zwiebeln (melche 
man in feine Scheibehen fchneidet), reibt Muskatnuß dazu, giebt 
2 Lorbeerblätter, 1 Eßlöffel voll Senflörner und 1 Theelöffel voll 
ganzen Pfeffer dazu und mifcht Dies mit den Heringen, worauf 
man fie mit Eſſig bededt, den Topf zubindet und an einen Fühlen 
Ort ftellt. Sie laffen ſich einige Wochen lang gut aufheben und 
find bejonders gut zu Bier oder Thee, mit Quelllartoffeln und 
Butterbrot. Wenn man fie noch ertragut haben will, rührt man 
vor Tiih 1—2 Eplöffel voll fauren Rahm unter die Sauce. 


Nr. 24. Gefalzene Heringe zu YButterbrot. 


Die Heringe werden ausgenommen, gewajchen, wenn möglich 
1 Zag lang in friiches Wafler gelegt; dann macht man längs des 
Rückgrats einen Schnitt in die Haut und entfernt die legtere mit 
den Schuppen, den Fiſch aber jchneidet man auf dem Brett in 
zweifingerbreite, jchräge Stüdchen und ordnet fie auf einer Platte. 


Nr. 25. Kultivierter Hering für 10 Berfonen 
(zu Bier oder Thee). 


Die gejalzenen Heringe werden gewaſchen; die Haut zieht man 
ihnen ab, reinigt fie aud) inmwendig und legt fie jamt der Herings- 
mild 2 Tage lang in Wafjer, noch bejier in Milh, damit das 
Salz auszieht. Zu 4 Heringen fiedet man 4 Eier hart, ſchält fie, 
badt das Eiweiß jehr fein und zerdrüdt in einer tiefen Schüfjel 
das Gelbe; die Heringsmilh hackt man auch fein und rührt fie 
unter das Eigelb, giebt nah und nah 2 Eßlöffel voll Wein, 
1 Weinglas vol Eifig, den Saft von 1 Eitrone, 2 feingehadte 
Scalottenzwiebeln, 4 mittelgroße, feingehadte Effiggurfen, 3 Eß— 
Löffel voll Ol und 1 Taffe voll jauren Rahm dazu, auch das ge: 
badte Eiweiß nebſt 1 Meſſerſpitze voll Pfeffer, 1 hohen Thee- 
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Löffel voll Senf und 1 Meſſerſpitze voll Zuder, aber fein Salz. 
Iſt diefe Sauce ſchön glatt verrührt, jo verfucht man fie. Dann 
nimmt man die Heringe aus der Brühe, in der fie eingeweicht 
waren, macht ihnen längs des Rückens einen tiefen Schnitt und 
ihält das Fleiſch auf beiden Seiten von dem Grätengerüfte ab, 
jchneidet es in Streifen von Sardellengröße, legt dieſe in die 
Sauce und giebt das pifante Gericht am beiten zu Thee oder Bier, 
mit Quellfartoffeln, Rartoffelbällchen oder gebadenen Klößen. 


Nr. 26. Gekochter Schellfiſch (am beiten von Oktober bis April). 


Man jchuppt den Schellfiih, fticht ihm die Augen aus, macht 
einen Längsſchnitt am Leib und entfernt alles Eingeweide mitjamt 
dem ſchwärzlichen Häutchen. Dann wäſcht man den Fi raſch in 
faltem Waſſer und ftellt ihn kühl bis %, Stunde bevor er ge- 
gefien werden jol. Man forgt für einen Blechtopf mit ftarf: 
tochendem Waſſer, giebt den Fiſch kurz vor Tiſch Hinein, zieht 
dann den bededten Topf vom offenen Feuer und läßt ihn jo ftehen, 
daß das Fiſchwaſſer fiedet, aber nicht aufwallt. Nah 10 —15 Mi- 
nuten, je nad der Größe des Fiiches, iſt derjelbe gut, wenn er 
fig auf dem Rüden jehr weich ftechen läßt und wenn man die 
Flofjen leicht ausziehen kann. Man hebt ihn auf eine erwärmte 
Platte und reicht meistens Salzlartoffeln und heißgemachte Butter 
mit gehadter Beterfilie nebit Senf dazu. Auch Mayonnaije (fiehe 
bei den „Saucen“) it jehr gut al3 Sauce. Vom Reſt des Fiſches 
macht man Fiſchſalat (fiehe bei den „Salaten“) oder Filchflößchen 
(fiehe im nachfolgenden Rezept). 


Nr. 27. Fifchrefte gut zu verwenden (als Klößchen). 


Ein Suppenteller voll entgrätete Filchrejte giebt 20 eidide Klöße 
und es ift dies ein vorzügliches Gericht für den Abend zu friſchem 
Salat. Man rührt 1 Stüd Butter, jo did wie 2 Eier, recht 
glatt, rührt 2 Hände voll geriebenes Milchbrot, 2 Eplöffel voll 
geriebenen Parmeſankäſe, 1 Meſſerſpitze voll Musfatblüte und 
4—5 Eier zu einer glatten Mafje, giebt auch die feingehadten 
Fiſchreſte dazu, verſucht die Maſſe, ob etwa noh Salz; hinzu» 
fommen muß, formt mit der Hand eidide Klößchen und taucht fie 
auf allen Seiten in 2 zerichlagene Eier und dann auch in ge- 
ftoßenen Zwieback oder in Wedmehl; von letzterm braucht man 
einige Hände voll. Den Klößchen giebt man etwas platte Form 
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und bädt fie wenige Minuten lang auf offenem euer in fochender 
Butter goldgelb. Fiſchſalat fiehe in Nr. 20 bei den „Salaten‘‘. 


Nr. 28. Gebackene Seezungen (Sol), während des ganzen 
Jahres, 


Die Seezungen kann man ſowohl kochen ala baden; gekocht find 
fie aber weniger gut. Man muß den Fiſch, wenn man ihn nicht 
ihon abgezogen kauft, jelbjt abziehen; er ijt auf der einen Seite 
weiß, auf der andern grau. Die Schwanzjpike hält man einen 
Augenblid lang an eine Spiritusflamme, die Haut läßt fih dann 
mit einem Meffer leicht Löfen und raſch und bequem herunterziehen. 
Hierauf nimmt man das Eingeweide heraus und jchneidet den Fiſch 
auf dem Brett in Stüde von der Größe einer halben Hand, reibt 
diejelben mit feinem Salz ein, legt fie 1 Stunde lang rubig bin, 
trocdnet fie mit einem reinen Tuche ab, taucht fie furz vor Tiſch 
in zerichlagenes Ei, dann in Wed- oder Zmwiebadmehl, dem man 
etwas Muskatnuß zuſetzt, und bädt fie rajch auf offenem Feuer in 
glühender Butter auf beiden Seiten dunfelgelb. Man garniert die 
Platte mit Eitronenjcheibchen und Peterfilie und giebt entweder 
grünen Salat dazu oder Sardellen- oder Kapernjauce (fiehe dieſe 
bei den ‚„Saucen‘). 


Nr. 29. Falſche Seezungen von Schelffifh oder Kabliau 
(ehr gut). 


Für 10—12 Perſonen reihen 4 kg größere Fiſche ohne Kopf. 
Diejelben werden geſchuppt, gewaichen, ausgenommen und am Bauche 
aufgeijhligt, vom Kopf bis zum Schwanze. Das Schwanzitüd in 
der Größe einer halben Hand wird zuerft abgetrennt, die andern 
Stüde werden ebenjogroß gejchnitten, doh muß man zuerjt das 
NRüdgrat freilegen. Mit einem großen, jcharfen Meſſer macht man 
längs des Rückens von oben nad unten einen Schnitt, dann be— 
ginnt man vom Ende an und dem Rüdgrat entlang auf beiden 
Seiten das Fleiih von den Gräten mit dem Mefjer abzujchälen. 
Dieje langen Fleiichlappen werden dann in Portionen gejchnitten 
und auf jedes Stüdchen ftreut man 2 Meſſerſpitzen voll Salz; fie 
müfjen nun %, Stunde lang liegen. Dann trodnet man fie mit 
einem reinen Tuhe ab, zerichlägt 4 Eier, taucht die Stüde auf 
beiden Seiten hinein, ftreicht fie etwas ab, taucht fie dann auch in 
Zwieback- oder Wedmehl und bädt fie in wenigen Minuten auf 
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offenem Feuer in glühender Butter dunfelgelb. Sie find faft ebenſo— 
gut wie Seezungen. Man giebt Salzfartoffeln mit Mayonnaije 
oder grünen Salat dazu. (Mayonnaije fiehe bei den „Saucen‘'). 


Nr. 30. Gekochter Barfch (im Sommer und Winter). 


Der Barich wird auf dem Fiſchreibeiſen geichuppt, dann fticht 
man ihm die Augen aus, jchneidet ihm der Länge nach den Bauch 
auf, entfernt das Eingeweide und wäſcht ihn raid. Man forgt 
für ſtarkkochendes, mäßig gelalzenes Waffer, am beften in einem 
Blechtopfe, und giebt den Fisch mit , Xorbeerblatt, etlichen Pfeffer- 
förnern und 1 Zwiebel kurz vor Tiſch hinein, bededt den Topf, 
zieht ihn vom offenen Feuer, damit das Waffer nur noch fiebet, 
und fieht nach ungefähr 10 Minuten, ob fi die Floſſen leicht 
ausziehen laſſen; in diefem Falle ift er gut und man hebt ihn 
auf eine Platte, die man mit Peterfilienblättchen garniert. Man 
reicht den Fiſch mit einer Sauciere vol heißer Butter, der man 
1 Theelöffel voll gehadte Peterfilie beigemijcht Hat, und giebt noch 
Salztartoffeln dazu. 


Nr. 31. Muränen zu kochen (März, April). 


Die Muränen werden gejchuppt und ausgenommen, auch die 
Augen ftiht man ihnen aus, dann wäſcht man fie raſch. Man 
ftellt fie mit kaltem Wafler, dem man 1 Zwiebel, etliche Pfeffer: 
förner und einen Guß Eſſig zufügt, aufs offene Feuer und zieht 
den Topf zurüd, jobald das Waffer kocht, worauf man die Fiſche 
noch furze Zeit ziehen läßt, bis fie weich find. Man giebt fie zu 
Tiſch mit einer Sauciere voll heißer Butter und Senf oder mit 
einem Gemijch von Effig und DI, Pfeffer und Salz. Auch Salz: 
fartoffeln reiht man dazu. 


Nr. 32. Gekochter Kabliau (Februar, März, April). 


Man fchuppt den Fiſch, ſchneidet ihm der Länge nad) den Leib 
auf, entfernt das Eingeweide und fticht ihm die Augen aus, Iſt 
der Fiſch jehr groß, jo haut man ihn mit dem Beil in 2—3 Stüde 
und ftellt ihn mit kaltem, jehr jcharfgelalzenem Wafler bei; jobald 
das Waſſer kocht, zieht man den Topf vom Feuer und läßt die 
Stüde noch etwas fieden. Kleinere Fiſche läßt man ganz und 
ftellt fie in kochendem Salzwafjer bei, zieht fie aber gleich zurüd 
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und Täßt fie, zugededt, noh 10 Minuten lang ungefähr fieden, 
bis die Floſſen fich Leicht ausziehen laſſen. Man hebt den Filch, 
jowie er wei ift, auf eine erwärmte Platte und giebt heiße 
Butter, mit gehadter Peterfilie gemischt, oder eine Mayonnaije 
(fiehe bei den „Saucen“) nebſt Salzfartoffeln dazu. Die Reſte des 
Fiſches kann man zu Fiichjalat (fiche bei den ‚„‚Salaten‘‘) oder zu 
Fiſchklößchen (fiehe Nr. 27), auch zu einer Mufchelipeile (fiehe 
nachfolgendes Rezept) verwenden. 


Nr. 33. Muſchelſpeiſe von Fifchreften oder feinem Fleiſch. 


Dies ift ein jehr guter und feiner Gang nad) der Suppe. Die 
Speije wird in großen Mujcheln gebaden und auch darin aufge- 
tragen. Man ftreicht die Mujcheln (welche man auch ala Porzellan- 
formen nachgemacht zu kaufen befommt) did mit Butter aus und 
beftreut fie mit getrocdnetem, geriebenem und gefiebtem Milchbrötchen 
oder Zwiebad. Dann macht man eine Füllung von den jorgfältig 
entgräteten Fiſchreſten (es darf auch 1 friſcher, in Butter leicht 
gebämpfter Fiſch fein), einigen entgräteten, gehadten Sardellen, etwas 
geriebenem Parmejankäje und 1 Meſſerſpitzchen voll Mustatblüte 
nebjt joviel zerichlagenem Ei, daß es einen fteifen Brei giebt, dem 
man vielleicht noch etwas Salz zufügt, wenn es fehlen follte. Nun 
ihöpft man auf jede Muſchel 1 Kleinen Eplöffel voll von der 
Mafje und jtreicht fie glatt; obendarauf jtreut man ziemlich did 
wieder geriebenen Zwiebad oder Wedmehl, auf diefe Schicht ſetzt 
man 5 Kleine Butterjtüdchen und träufelt zum Schluß noch etwas 
jauren Rahm darüber. 20 Minuten vor Tiſch jchiebt man Die 
Mufcheln auf einem Kuchenbledh in den Bratofen; jobald ſich eine 
ſchöne, leichte, hellgelbe Krufte gebildet hat, zieht man das Blech 
aus dem Ofen, ordnet die Mufcheln auf einer runden Blatte und 
trägt fie auf, ohne weitere Beilage. Auch von Fleiſch (von feinen 
Bratenreiten jtatt von Filchreiten) kann man diefe Mufchelipeije 
machen. Hochfein wird fie, wenn man KRalbszungen und Kalbe: 
mild abkocht, mit Sardellen feinhadt und mit Kapern, Barmefan- 
käſe und Bratenfauce ftatt mit Eiern miſcht und dies in die Mufcheln 
giebt, nebit den andern Zuthaten darüber. 


Nr. 34. Stockfiſch zu kochen (Februar bis Mai). 


Der Stockfiſch iſt der getrodnete Kabliau. Man befommt ihn 
oft Shen gewäſſert zu faufen. Man reicht weiter mit ihm als mit 
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andern Fiſchen; 1°/, kg genügen für 5 Perjonen. ft der Filch 
noch nicht gewäſſert, jo wird er erft tüchtig mit dem Fleiſchklopfer 
geflopft und 36 Stunden lang in frifches Wafler gelegt, welches 
alle 3 Stunden lang erneuert werden muß und welchem man immer 
1 Theelöffelhen vol Soda zuſetzt. Bevor man den Filch Focht, 
zieht man ihm die Haut ab, jchneidet ihn mit dem Beil in einige 
Stüde und giebt ihn mit 1 Zwiebel in kochendes Wafler; jobald 
das Waſſer wieder aufwallt, ftellt man den Topf vom offenen Teuer 
und läßt ihn, zugededt, noh 8 Minuten lang fo ftehen, daß das. 
Waſſer fiedet, aber nicht kocht. Iſt der Fiſch weich, fo fchüttet man 
ihn mit dem Wafler auf einen Durchſchlag; er iſt nun blätterig 
und wird, mit feinem Salz vermijcht, auf eine Platte gejchichtet, 
worauf man ihn mit heißer Butter, in welcher man einige gehadte 
Zwiebeldhen gelb röjtete, übergießt und auch noch etwas Zwiebel— 
butter in einer Sauciere reiht; auch giebt man Senf und Salz: 
fartoffeln dazu. 


Nr. 35. Weiffifhe zu baden (im Sommer). 


Die Weißfiſche werden gefchuppt, dann jtiht man ihnen die 
Augen aus, jchneidet ihnen den Leib der Länge nach auf und ent: 
fernt das Eingeweide, worauf man fie raſch durch friiches Wafjer 
zieht und fühlitellt, bi3 fur; vor Tiſch. Man reibt fie inmwendig 
mit wenig Salz ein, taucht fie in ein zerichlagenes Ei, dann in 
Grießmehl und bädt fie in Fochender Butter auf offenem Feuer 
raſch auf beiden Seiten hellgelb. Man giebt am beiten grünen 
Salat dazu. 


Nr. 36. Gekochte Schollen (zum jeder Jahreszeit). 


Man fchuppt die Schollen, nimmt fie auf der hellen Seite aus, 
entfernt Kopf und Floſſen, wäſcht die Fiſche raſch in kaltem Wafler, 
reibt fie gut mit feinem Salz ein, übergießt fie mit Eſſig und 
läßt fie 2 Stunden lang ruhig ftehen. Darauf legt man fie im 
einen Topf mit fochendem Waller, welches man gut gejalzen bat, 
zieht den Topf vom offeneu Feuer und läßt das Waller noch un- 
gefähr 10—15 Minuten lang fieden, aber nicht kochen, bis Die 
Fiſche weich find. Dean hebt fie auf eine heiße Platte und giebt 
fie gleich auf den Ziih, am beften mit Mayonnaiſe (ſiehe bei den 
„Saucen‘‘), mit Kartoffeln und Senf. 
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Nr. 37. Dorſch zu kochen (Januar bis Mai). 
Derfelbe wird wie Schellfiich (in Nr. 26) zubereitet. 


Nr. 38. eines Seezungenragont (während des ganzen 
Jahres). 


Die Seezungen werden, wenn man ſie nicht abgezogen kauft, 
beim Schwanzanſatz einen Augenblick lang ans brennende Licht oder 
an eine Spiritusflamme gehalten, wodurch ſich die Haut leicht löſt, 
welche man dann mit einem Meſſer leicht wie ein Fell herunter— 
ziehen kann. Hierauf entgrätet man die Fiſche und jchneidet jeden 
in 4 Stüde, welche man in Salzwaſſer raſch abkocht. Sind fie 
aus dem Wafjer gehoben, jo übergießt man fie mit etwas Weiß: 
wein und ftellt fie kalt. Dann legt man fie auf eine Porzellan- 
ichüffel und giebt folgende kräftige Jusſauce darüber: 1 Stüdchen 
Butter von der Größe eines Eies ftellt man in einer Kaſſerolle aufs 
offene Feuer, röftet 1 feingejchnittenes Zwiebelchen hellgelb darin, 
giebt 1 Eflöffel voll Mehl hinein, rührt es, bis es hellbraun ift, 
und rührt gute braune Jus (Fleiſchbrühe) darunter, jodaß es eine glatte 
hübſche Sauce giebt; auch Fräftige Bratenfauce und Champignons 
kann man Hinzufügen. Kurz vor Tiſch giebt man die Sauce über 
den Fiſch und ftellt denjelben in den heißen Badofen, bis die Sauce 
glänzend wird. i 

Die befte Jus erhält man, wenn man für 30 Pfennig Geflügel- 
abfälle (Magen, Leber, Flügel) beim Geflügelhändler kauft, dieje 
badt, in etwas Butter bräunlich röjtet, mit Waller und Salz; aus- 
focht und durch ein Haarjieb jchüttet. Dieſe Brühe ift der von 


Ochſenfleiſch vorzuziehen. 


Nr. 39. Steinbutt zu kochen (Sommer und Winter). 


Man jchuppt den Fiſch, fticht ihm die Augen aus, weidet ihn 
aus, jchneidet vorjichtig die Galle von der Leber weg, welch leßtere 
mitgegeflen wird, und jchneidet die unter der Haut auf der dunklen 
Seite figenden Steinchen heraus. Dann wäſcht man den Fijch rajch 
und legt ihn 1 Stunde lang in Milh. Der Steinbutt darf nicht 
fohen; man giebt ihn mit 1 Lorbeerblatt und 1 Zwiebel ins ftarf- 
geſalzene kalte Waſſer, jtellt ihn aufs Feuer und läßt das Waſſer 
nur fieden, nicht kochen. Sobald fi die Floſſen leicht ausziehen 
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Lafien, ift der Filh gut. Nachdem man ihn aus dem Wafler ge- 
Hoben hat, jchüttet man nochmals friſch abgefochtes Salzwaſſer dar- 
über und läßt es ablaufen; hierdurch verliert fi) der Seegerud. 
Man kann Mayonnaije, Sauerampferfauce oder Butterfauce (fiehe 
bei den „Saucen‘‘) dazu reichen, mit Senf und Salzkartoffeln. 


Nr. 40. Tarbutt zu kochen (Sommer und Winter). 


Derjelbe wird zubereitet wie der Steinbutt im vorhergehenden 
Rezept. 


Nr. 4. Hummer zu kochen (April bis September). 


Man giebt den Hummer, nahdem man ihn in frischem Wafjer 
abgebürftet hat, in ftarffochendes, gejalzenes Waſſer und läßt ihn, 
je nad) der Größe, 30—45 Minuten lang, zugededt, fochen. Dann 
hebt man ihn auf ein Brett, reibt ihn mit etwas Butter ab, da- 
mit die Farbe lebhaft Hervortritt, und teilt ihn mit dem Küchenbeil 
und dem Hammer in etlihe Stüde; auch die Scheren und den 
Schwanz hadt oder jägt man in 3—4 Teile und legt dann alles 
wieder hübjch aneinander, wie es im Ganzen war, auf eine Platte, 
welche man mit ausgeftochenen Röschen von Radieschen und mit 
fraufer Beterfilie ringsum verziert. Man giebt am beften eine 
Mayonnaije (fiehe „Saucen‘‘) dazu. 


Nr. 42. Hummer auf amerifanifche Art (April bis September), 


Ein großer Hummer wird in friichem Wafler abgebrüht und 
in ſtarkkochendes Waſſer gelegt; nachdem er 45 Minuten lang 
anhaltend gekocht hat, Hadt oder ſägt man ihm die Schalen auf, 
um zu dem Fleiſche zu gelangen. Das Fleiſch aus den Scheren, 
dem Schwanze und dem Rumpfe jchneidet man in Scheibchen, ftellt 
60 g Butter in einer Kafjerolle aufs gejchlofjene Feuer, reibt 1 halb- 
nußdide Schalottenzwiebel auf dem Reibeiſen, röftet dies mit 40 g 
Mehl in der Butter gelblich, giebt 1 Meſſerſpitzchen voll Pfeffer 
und wenig Salz dazu, rührt 2 Tafjen voll Weißwein und 2 Taſſen 
vol Waſſer darunter, ſchneidet 4 gewaſchene Tomaten in Scheiben 
und fügt fie mit 1 Theelöffelchen voll Liebigs Fleiſchextrakt zur 
Sauce, welche man, zugededt, nod 15 Minuten lang kochen läßt. 
Dann ftreiht man fie durch ein Bratenfieb, verjucht, ob fie genügend 
gefalzen ift, und gießt, falls fie zu didlich ift, noch etwas Fleiſch— 
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brühe hinzu. Man erhigt num erft noch das Hummerfleifch in der Sauce 
und richtet dann das Ragout gleih an. Man kann Spaniſchbrot 
dazugeben. 


Nr. 43, Hummermayonnaije für 10—12 Berfonen 
(April bis September). 


1 Büchfe eingemadhte Hummern | 1 Mefferjpige voll Zuder, 

zu ungefähr 1 MH 50 A, 1 Mefferipige voll feiner Pfeffer, 
10 ganze Eier, 3 Eplöffel voll faurer Rahm, 
8 Eplöffel voll ſchwacher Eſſig, Salz nah Geſchmack. 
8 Eplöffel voll DL, 


Alles, mit Ausnahme von Hummer und Rahm, wird falt tüchtig 
gerührt, in einen irdenen oder emaillierten Topf gegeben und diejer 
in einen größern Topf voll ftarkfochenden Wafjerd gejeht; nun 
wird es im offenen Topfe jolange geichlagen und gequirlt, bis es 
didlih wird; dann hebt man es ſofort vom Herd und quirlt weiter, 
bis die Sauce kalt ift, welche man jebt verſucht, ob fie genügend 
gejalzen if. Vor Tiih rührt man den ſauren Rahm darunter, 
legt den Hummer aus der Büchle in eine Schüſſel, giebt die 
Mayonnaije darüber und trägt dies als feines Zwijchengericht auf. 


Nr. 44. Krebſe zu kochen. 


Krebſe kann man nur in den Monaten efjen, welchen der Buch— 
itabe „r“ fehlt, aljo im Mai, Juni, Juli, Auguſt. Man muß 
die Krebje lebend kaufen und gleich verwenden, da fie leicht krepie— 
ren. Dan faßt fie mit Daumen und Zeigefinger fejt oben am 
Rüdenpanzer, bürftet fie rajch etwas in friſchem Waſſer und wirft 
fie in einen großen Blechtopf mit ſtarkkochendem Waller, damit 
fie raſch getötet werden, und läßt fie weiterfochen, bis die Schalen 
rot find, etwa 10 Minuten lang. Dann legt man fie mit dem 
Schaumlöffel auf eine Platte, reibt fie mit einem Spedicheibchen 
ab, damit fie eine fchönere Farbe befommen, und giebt fie, mit 
Peterfilie oder Radieschen garniert, zu Tiſch. Man kann eine 
Mayonnaije dazu geben (fiehe bei den „Saucen‘). Man nimmt 
für die Tafel nur große Krebje, Kleine verwendet man beffer zu 
Suppen (fiehe Nr. 20 bei den „Fleiſchſuppen“). 
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Nr. 45. Auſtern (im ganzen Jahr, Sommer ausgenommen). 


Diejelben werden roh in den Schalen ferviert. Man Häuft fte 
auf einer Platte mit Eis und umgiebt fie mit einem Kranze von 
Eitronenjcheibchen. 


Nr. 46. Kieler Sprotten (in der Falten Jahreszeit). 


Diefe Heinen, geräucherten Fiſchchen find eine beliebte Beilage 
zum Butterbrot bei Thee oder Bier. Mean jchichtet fie auf eine 
Blatte und trägt fie auf. Man zieht ihnen bei Tiſch leicht mit 
einem Meier die Haut herunter, entfernt das Grätengerüfte und 
verſpeiſt fie jo. 


Nr. 47. Sardellen, Sardellenbrötchen (ſtets zu Haben). 


Die Sardellen find die Heinen, pifanten Fiſchchen, welche man 
jowohl zu Butterbrot mit Thee oder Bier genießt als auch jehr 
häufig zur Würze bei den verjchiedenften Speijen vertvendet. Man 
wäjcht die jcharfgefalzenen Fiſchchen in kaltem Waſſer, reißt vom 
Rüden aus die beiden Fiichhälften auseinander, wobei das Rück— 
grat herausfällt, und häuft die fingerlangen und breiten Streifen 
gitterförmig auf einen Heinen Zeller, um fie aufzutragen. Man 
fann auch Sardellenbrötdhen damit herftellen, indem man ein rundes 
Milhbröthen in der Mitte auseinanderjchneidet, mit Butter be- 
jtreicht und mit Sardellenftreifen gitterartig belegt; diejelben find 
jehr appetiterregend. Für Gejellichaften und zu feinen Thees kann 
man dieje Sardellenbrötchen jehr niedlich herrichten, indem man 
erit das runde Brötchen auseinanderfchneidet, mit Butter beftreicht, 
dann einige hartgefottene Eier jchält, mit dem Eigelb in ftrohhalm- 
die Scheiben jchneidet, auf jedes Brötchen eine Eierfcheibe in die 
Mitte Iegt und ringsum Sardellenftreifen mit Kapern dazwiſchen— 
giebt. Sardellenfauce fiehe bei den „Saucen‘. 


Nr. 48. Sardellenbutter. 


Man wäſcht 100 g Sardellen, zieht die beiden Fifchhälften 
reht3 und links vom NRüdgrat herunter, hadt fie mit 100 g 
friiher, gut ausgewafchener Butter recht fein auf dem Brett, treibt 
dies durch ein Haarfieb und drüdt es in ein Porzellangefäß. Dieje 
Butter ift jehr pikant auf Milchbrötchen zu Thee oder Bier, aud) 
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fann man fie ald Würze zu verjchiedenen pifanten Fleiſchſpeiſen 
nehmen. Statt Sardellen kann man auch Heringsmilh nehmen, 
was ebenfalls jehr gut ift. 


Nr. 49. Kaviar (FJannar, Februar, März, April). 


Kaviar befteht aus Filcheiern und dient zum Reizen des Appe- 
tits vor Tiſch. Man giebt ihn auf Heinen Tellerhen und reicht 
Butter und geröftete Schnitten von Brötchen dazu. Die Brötchen 
werden auf dem Kuchenbleh im Badofen hellgelb geröftet. 


Nr. 50. Falſcher Kaviar. 


Einige zarte, gelalzene Heringe werden 1 Tag lang in kaltes 
Wafler gelegt, dann 5 Stunden lang in lauer Milch geweiht und 
darauf abgezogen und von den Gräten befreit. Nun werden fie 
auf dem Brett feingehadt, mit einer Heinen feingehadten Zwiebel 
und etwas Litronenjaft vermiiht und auf Butterbrot geftrichen. 
Eine gute Zugabe zu Bier und Thee. 


Salate, 


Kr. 1. Lattichjalat. 


1 hoher Teller voll Salat, 3 größere Blätter feingehadte 

2—3 Eplöffel voll Ejfig (je nad) Borage oder 1 Sträußchen 
der Schärfe), Kreſſe, 

2 Löffel voll Ol (Provenceröl | 1—2 Eigelb von gekochten Eiern 
oder Mohnöf), (dürfen fehlen), 

4 g feines Salz (2 breite Mefjer- | 1 halbnußdides Schalottenziwie- 
ipißen vol), beichen (nicht unbedingt nötig). 


1Meſſerſpitzchen voll feiner Pfeffer, 


Diejer erfte Frühlingsjalat bejteht aus lauter Heinen Pflänzchen, 
deren äußerfte gelblihe Keimblättchen mit den Wurzeln wegge— 
jchnitten werden müffen. Dann wäſcht man ben Salat rajch in 
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viel lauem Waſſer, hebt ihn, ohne ihn zu drüden, auf ein Sieb, 
nimmt wieder neues laues Wafler und wäſcht ihn wiederholt fo 
oft, bis fein Sand mehr auf dem Boden des Topfes ift. Das 
laue Waſſer verhütet das Zuſammenfallen des weichlichen Salats. 
Nun ftellt man diefen kühl bis vor Tiſch, dann bereitet man ihn 
erst zu. Unbedingt nötig find Salz, Eſſig, Ol und Pfeffer, die 
andern oben angeführten Zuthaten verbeffern nur den Geichmad. 
Man wäſcht die Borage oder die Kreffe und hadt dies auf dem 
Bretten recht fein. Das Eigelb zerdrüdt man in einem kleinen 
Schüſſelchen, giebt Salz, Pfeffer, Borage oder Kreffe und fein- 
würfelig geichnittene Zwiebel hinein und rührt auch langſam das 
Ol und den Eifig dazu. Dann giebt man den Salat vom Sieb 
in eine größere Schüfjel, gießt die Sauce darüber und mifcht alles mit 
Salatlöffel und Gabel recht leicht, damit der Salat nicht zerdrüdt 
wird. Will man ihn verzieren, jo richtet man ihn auf einer run— 
den Salatſchüſſel an und legt ringsum einen franz von gevier- 
teilten Hartgefochten und geichälten Eiern. Aller grüne Salat darf 
nicht eher mit der Sauce gemifcht werden, bis er gegeſſen werden 
joll, ſonſt fällt er zufammen und fieht fchleht aus. Man kann den 
Lattichjalat auch mit KRartoffelfalat mifchen. 


Nr. 2. Häupter⸗ oder Ropffalat. 
4—5 fleine Häupter oder 2—3 | Sträußchen Schnittlauch oder 


größere, X, nußdides Zwiebelchen (davf 
5 g feines Salz (2 breite Mefjer- fehlen), 
ipigen voll), 3 Blätter Borage (darf fehlen), 


1 Mefierjpischen voll Pfeffer, 1 feines Blätthen Dill (darf 
2—3 Salatlöffel voll ÖL (Bro: fehlen), 

venceröl oder Mohnöl), 2 Eigelb von gejottenen Eiern 
3—4 Salatlöffel voll Eifig (je (dürfen aud fehlen). 

nad der Schärfe), 


Man entfernt von den Häuptern die äußerften jchlechten und 
harten Blätter, die zarten befieht man einzeln auf beiden Seiten 
jorgfältig, denn es fteden oft Schneden, Raupen und Mehltau in 
den Falten. Man teilt die Blätter längs der Mittelrippe und 
ichneidet fie im gut thalergroße Stückchen; das gelbe Herzchen 
ichneidet man einmal mittendurd. Hierauf wäjcht man den Salat 
raſch 2—3mal in viel und immer wieder friſchem Wafler, wobei 
man forgt, daß er nur loſe angejaßt wird, ſonſt zerbrüdt man ihn. 
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Manche Hausfrau weicht den Salat längere Zeit in Wafler ein, 
wodurd er aber jeinen Nährwert einbüßt. Sobald er jauber ift 
und fein Sand mehr auf dem Boden des Topfes Tiegt, hebt man 
den Salat auf ein Sieb und ftellt ihn fühl, bis er gegeilen werden 
fol. Man hadt 1 Stunde vorher den gewaſchenen Schnittlaud) 
oder die Zwiebel mit Borage und Dill auf dem Brett fein und 
giebt dies alles mit dem Salz in einen Kleinen Topf, jchüttet den 
Eifig darüber und dedt dies zu. So hat man nachher beim 
Miſchen des Salats einen feinen Kräutereffig. Er wird fur; vor 
Tisch durch einen Schaumlöffel gedrüdt und mit Pfeffer und HI 
über den Salat gegeben, worauf man das Ganze leicht mit 2 Löffeln 
miſcht. Will man Eigelb dazunehmen, jo miſcht man den Kräuter- 
effig erft mit dem zerdrüdten Eigelb und giebt auch abwechſelnd 
das DL hinein, dann erft mifcht man den Salat damit. 


Nr. 3. Endivienfalat. 
3—5 feine Büſche Endivien | 3—4 Salatlöffel voll Ejjig (je 


oder 2 große, nad der Schärfe), 
1 Mefferfpischen voll feiner | 2—3 Löffel voll gutes Salatöl, 
Pfeffer, 1 Kleines, feingejchnittenes Zwie— 
5 g feines Salz (2 breite Meſſer— belchen. 
ſpitzen voll), 


Die äußern ſchlechten und harten grünen Blätter, auch die grünen 
Spitzen der innern Blätter ſchneidet man weg, die guten Blätter 
durchſucht man raſch auf beiden Seiten nach Schnecken. Man kann 
den Salat auf verſchiedene Art zerſchneiden. Wenn es raſch gehen 
ſoll, legt man ihn händevollweiſe aufs Schneidbrett und ſchneidet ihn 
mit einem breiten ſcharfen Meſſer quer wie Nudeln in feine Streifchen. 
Aber ſchöner ſieht der Salat aus, wenn man ihn der Länge nach 
ſchneidet; er ſchmeckt ſo auch beſſer und man reicht weiter damit. 
Man ſchneidet hierbei jedes Blatt in Stückchen von 3 cm Länge und 
ipaltet dieje wieder der Länge nach mit dem Küchenmefjer, jodaß 
fie die Form von Zündhölzchen haben. Man darf den Salat nicht 
in Waffer einmweichen, nur 1—2mal raſch in einem großen Gefäß 
voll Brunnenwafler waſchen; dann legt man ihn auf ein Sieb und 
macht ihn erſt fertig, bevor er auf den Tiſch fommt, indem man 
ihn in einer größern Schüffel mit den oben angegebenen Zuthaten 
mittel3 2 Kochlöffeln leicht durcheinandermiſcht. 
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Nr. 4. Gemiſchter Salat von Gurken oder Endivien und 
Kartoffeln (ſehr gut). 


Man kocht 2 Hände voll Mausfartoffeln in Salzwaſſer weich, 
ſchält fie und mijcht fie mit Gurkenſalat oder mit dem wie vor- 
jtehend angegeben zubereiteten Endivienjalat, dem man noch 1—2 
Eplöffel voll fauren Rahm und 2 Eplöffel voll Fleiſchbrühe beifügt. 
Diefer Salat ift befonders gut zu Ragouts. 


Nr. 5. Selleriejalat. 


4—5 eidide Selleriefnollen, 2 Löffel voll gutes Salatöl, 
1%/, 2 Wafler mit 20 g Salz 1 Meſſerſpitze voll Pfeffer, 

zum Ablochen, 4 g Salz (2 Heinere Meſſer— 
3 Salatlöffel voll Eifig, jpigen voll). 


Man jchneidet das Blattiwerf und die feinen Wurzeln von den 
Knollen ab, wäſcht dieje, giebt fie in kochendes Salzwaſſer, kocht 
fie, bis jie fich leicht ftechen laſſen, jchält fie dann, läßt fie erfalten, 
jchneidet fie in feine Scheibchen, mijcht fie mit Salz, Pfeffer, Eifig 
und DI, giebt den Salat in eine Salatjchüffel und legt ringsum 
einen Kranz von Heinen gewajchenen Sellerieblättchen, die man aber 
nicht mitißt. 


Nr. 6. Krautjalat (beliebt, aber jchwer für den Magen). 
1 Krauthäuptchen (auch Wirfing), | 1 Meſſerſpitze voll Pfeffer, 


| 
10—15g Salz, ‚ 1 Heines, nußdides und Hein- 
3—4 Löffel voll Eifig, würfelig gejchnittenes Zwie— 
2—3 Löffel voll Salatöl oder | beichen. 

| 


1 Handvoll Spedbrödcen, 


Man entfernt die äußern harten Blätter des Krautfopfes und 
hobelt diejen, aber die diden Rippen und den Strunf läßt man 
übrig.” Dann wäſcht man das Kraut, drüdt es mit- der Hand feit 
aus, legt es in eine Schüfjel, jtreut das Salz darüber, vermengt 
e3 damit und läßt e8 6—8 Stunden lang ftehen, worauf man 
es nochmals mit der Hand feſt ausdrüdt und mit Eſſig, Pfeffer, 
Zwiebel und Ol mifcht. Beſſer noch als Ol ſchmeckt an dem Salat 
1 Handvoll Spedbrödhen (von Rauchſpeck), welche man auf dem 
Schneidbrett möglichjt feinjchneidet, in einem Pfännchen blaßgelb 
röftet und über den Salat verteilt, den man nun tüchtig mengt; 
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auch giebt man zu diefem Spedjalat noch 2 Hände voll feinge- 
ſchnittene gekochte Salatkartoffeln und etwas Fleiſchbrühe, wodurch 
er ſehr verbeſſert wird. 


Nr. 7. Sauerkrautſalat. 


1 Teller voll Sauerkraut (noch 1 nußdickes, feinwürfelig geſchnit— 
nicht zu lange eingemacht), tenes Schalottenzwiebelchen, 
1 Meſſerſpitze voll Pfeffer, 3—4 Salatlöffel voll Eſſig, 
3 Löffel voll Salatöl. 


Man drückt das Sauerkraut feſt aus, miſcht es mit den ange— 
gebenen Zuthaten und verſucht, ob der Salat genügend geſalzen iſt. 


Nr. 8. Radieschenſalat. 


1 Teller voll Radieschen, 1 Meſſerſpitze voll Pfeffer, 
68 Salz (3 breite Meſſerſpitzen 3 Löffel voll Eſſig, 
vol), 2 Löffel voll Salatöl, 


1 Eleines, feinwürfelig gefchnitte- | 1—2 Löffel voll jaurer Rahm. 
nes Zwiebelchen, 

Man wäſcht die von den Blättern und Wurzelipigen befreiten 
Nadieshen, jchneidet fie in ganz dünne, durchfichtige Scheibchen, 
jalzt fie, läßt fie 2 Stunden lang kühlſtehen, mijcht fie dann mit 
den übrigen Zuthaten und verjucht, ob fie genügend gejalzen find, 
worauf man den Salat aufträgt. Zu Ochjenfleiih, auch zu kaltem 
Braten ift er eine gute Beilage. 


Nr. 9. Gurfenfalat. 
1 jehr große oder 3 mittelgroße | 1 Mefferjpige voll feiner Pfeffer, 


Gurken, 10 g Salz, 
5 feingehadte Borageblättchen oder | 4 Eplöffel voll Ejfig, 
1 Sträußchen Beterfilie, 2—3 Löffel voll Salatöl, 
Inußdides, feingefchnittenesScha- | 1—2 Löffel voll faurer Rahm 
(ottenzwiebelchen, (darf fehlen). 


Die Gurken werden gewaſchen, geichält, in durchfichtig-dünne 
Scheiben gejchnitten (am beiten auf dem Küchenhobel), mit allen 
Zuthaten gemifht und */, Stunde lang ftehen gelafien, wodurch 
der Salat befier wird; dann giebt man ihn zu Tiih, am beiten 
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mit Ochjenfleiih. Hat man nicht genug Gurken, jo kann man 
auch einige Salatkartoffeln, abgekocht, geſchält und feingefchnitten, 
unter den Salat milchen, was von vielen jehr gern gegeflen wird. 


Nr. 10. Fleiſchſalat (italienifher Salat) mit Kartoffeln. 
Y, kg feingehadte Fleichreftealler | 2—3 Löffel voll jaurer Rahm, 


Art, 6— 8 Heine, feingehadte Eſſig— 
3 entgrätete und feingehadte Sar- gurfen, 

dellen oder */, Hering, 10 g Salz und 1 Zafje voll 
1 großer geidhälter und feinge- Fleiſchbrühe oder Reſte von 

hadter Apfel, Bratenjauce, 
8 Blättchen eingemachte, feinge- | 1 Mefjeripige voll feiner Pfeffer, 

hadte Roterüben, 2—3 hartgejottene, geichälte und 
2 Heine, feingehadte Schalotten- feingehadte Eier, 

zwiebelchen, | 1 Teller voll Salatkartoffeln (ge- 
1 hoher Theelöffel voll Tafeljenf, | quellt, geſchält und in Scheiben 
2 Theelöffel voll Rapern, geichnitten), 
2 Salatlöffel voll DL, 2—3 Löffel voll Eifig. 


Man kann zu diefem Salat allerlei Reſte von gefochtem oder 
gebratenem Fleiſch verwenden; am feinjten wird er von jaftigem 
Schweinefleiih, Roaſtbeef und Geflügel, zu gleichen Teilen gemiſcht. 
Man hadt jeden Beitandteil, Eier, Gurken, Roterüben u. ſ. w. (nur 
Kartoffeln und Kapern ausgenommen), extra für fi auf einem 
großen Hadbrett jo fein wie Stednadelfüpfe. Vom Fleiſch entfernt 
man vorher alle Knochen und Knorpel. Bon den angegebenen Zu- 
thaten dürfen für den gewöhnlichen Tiſch auch etliche fehlen. Alles, 
auch die Kartoffeliheibchen, wird gut durcheinandergemifcht und dann 
verjucht man, ob es genügend gejalzen und jauer iſt. Im Winter 
ftellt man den fertigen Salat nebenbei auf den Herdrand und dreht ihn 
zuweilen um, damit er etwas lau wird; er jchmedt dann angenehmer. 
Es iſt dies ein jehr gutes Gericht für den Abend mit Salz: oder 
Quelltartoffeln, auch zu Thee oder Bier, mit Butterbrot. Will 
man den Salat fein herrichten (für Damenthees oder Herrengefell- 
ſchaften), jo hadt man etwas mehr Gurken, Roterüben und Eier, 
auch hackt man das Eigelb und das Eiweiß für fi; auf dieſe 
Weile hat man ein grünes, votes, gelbes und weißes Material, 
um damit die Oberfläche der Salatſchüſſel zu verzieren. Miſcht 
man nun noch etwas gehadtes Eiweiß mit ganz wenig Roterüben- 
jaft, jo hat man die jchönfte rofa Farbe. Man richtet den fertigen 
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Salat in einer runden Salatſchüſſel — am ſchönſten find die Kri— 
ſtallſchüſſeln — an und ftreicht die Oberfläche recht glatt; den Rand 
wiſcht man jauber ab und verziert den Salat etwa fo: 





Weihe Blume mit gelbem Samen, &ußerfter Ring grün, innerer Ring 
innen rot auf rofafarbigem Grund, gelb, die Mitte rot mit weißer 
bie Tupfen ringsum grün. Blume. 


Nr. 11. Fleiſchſalat anf andere Art, ohne Kartoffeln. 
3, kg Fleifhrefte ohne Knochen | 1 Heiner Löffel voll Senf, 


(2 Schnitte a Perjon), 2 Löffel voll Salatöl und 1 Löffel 
3 hartgekochte Eier, voll jaurer Rahm, 
10 fingerlange eingemadhte Eſſig- 3 Löffel voll Eifig und wenig 
gurfen, Fleiſchbrühe oder erwärmte 


1 Eplöffelvoll Kapern (darf fehlen), Bratenſauce, 
1 nußdicke, feinwürfelig gejchnit- | 1 Meſſerſpitze voll feiner Pfeffer. 
tene Schalottenziwiebel, 


Man verwendet hierzu alle möglichen Fleiſchreſte, am beften ijt 
zartes Schweinefleiih und Kalbfleiih, gemiiht. Das Fleisch wird 
auf dem Schneidbrett in möglichjt dünne, Fleine Läppchen gejchnitten, 
die Eier und Gurfen ebenfall3; dann miſcht man alles tüchtig zu- 
fammen, verſucht es und giebt nun erjt das fehlende Salz Hinzu, da 
man gewöhnlich Salzfleiich nicht mehr zu ſalzen braudt. Der Salat 
muß recht jaftig fein, weshalb man ihm, falls man feine Fleiſchbrühe 
oder Sauce hat, etwas warmes Waſſer zujegen kann. Salzkar— 
toffeln jchmeden am bejten hierzu und es ijt dies ein gutes Abend- 
effen; auch zu Butterbrot und Bier oder Thee jchmedt diefer Salat 
gut. Er iſt namentlich bei Herren ein beliebtes Gericht. 
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Nr. 12. Feld- oder Mausohrſalat (Schmalzkraut). 


1 hoher Teller voll Feldſalat, 58 feines Salz (2 breite Meſſer— 
2—3 Salatlöffel voll Eifig (je ſpitzen voll), 

nad der Schärfe), ; 1 Heine, feinwürfelig gejchnittene 
2 Löffel voll Salatöl, ı Scalottenzwiebel (darf fehlen). 
1 Mefferipite voll Pfeffer, | 


Diefer Salat wählt wild im Felde, aber man fann ihn aud 
im Garten ziehen. Es find Heine, dunfelgrüne Pflänzchen, welche 
im Winter einen guten Salat geben. Dean läßt die Büſche beim 
Belefen ganz, doch jchneidet man die äußern fchlechten Blättchen 
und die Wurzeln ab. Dann wäſcht man den Salat 2—3mal in 
immer wieder frifhem Brunnenwaffer, bis fein Sand mehr in 
dem lehtern zu jehen tft. Man hebt den Salat aus dem Waller 
auf den Durchſchlag, ſtellt ihn Kühl und miſcht ihn erft vor Tifch 
mit ‚obigen AZuthaten recht leicht, damit er nicht zufammenfällt. 
Man kann die Oberfläche des Salats mit gejottenen Eiern ver: 
zieren, welche man, nachdem jie erfaltet find, jchält, der Länge 
nah in 8 Teile jchneidet und als Stern auflegt. Sehr gut ift 
der Feldjalat und man reicht auch weiter damit, wenn man ihn 
mit Salatkartoffeln, die man in Salzwafler abgefocht, geichält und 
in Scheibchen gejchnitten hat, miſcht; man giebt dann noch etwas 
jauren Rahm, Suppe oder Wafler Hinzu, damit er nicht troden 
ſchmeckt. 


Nr. 13. Feiner Kartoffelſalat. 
1 kg feine Salatkartoffeln (Nieren: | 3 Salatlöffel voll Eifig, 


oder Maustartoffeln), 2 Löffel voll feines Salatöl, 
1 Theelöffelhen vol Senf (darf | 2 gewajchene, entgrätete und fein- 
fehlen), gewiegte Sardellen (dürfen feh— 


1 nußdides, feinmwürfelig gefchnit- len), 
tenes Schalottenziwiebelchen, 1 Mefjeripige voll feiner Pfeffer, 


10 g Salz, 1 Eplöffel voll faurer Rahm, 
4,1 warme Fleiichbrübe, 1%, 1 Waffer und 15 g Salz zum 
1 Eleiner Eplöffel voll Kapern, | Quellen. 


Die Salatkartoffeln dürfen nicht mehlig fein, auch focht man fie 
nicht zu lange vor Tiih ab, denn Falter Kartoffelfalat ift ungefund 
und fchmedt ſchlecht. Man wäſcht die Kartoffeln zweimal und stellt 
fie mit altem, gut gejalzenem Waſſer jo auf den Herd, daß fie 
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langjam kochen; wenn man fie 2 Stunden vor Tiih aufftellt, 
werden fie eben recht. Sobald ſich die Kartoffeln in der Hand 
leicht zerdrüden laſſen, find fie gar; man jchüttet das Waſſer ab, 
ihält fie und jchneidet fie in ganz dünne Scheibchen, nicht dider 
wie ein Markſtück. Hierauf miſcht man den Salat mit allen oben 
angegebenen Zuthaten und verjucht ihn, ob vielleicht noch etwas 
mehr Salz oder Eifig darangehört. Wenn man Scnittlaud und 
einige Blättchen Pimpinelle haben kann, jo ijt dies eine ganz vor- 
züglihe Würze für den Sartoffelfalat; nimmt man 1 Sträußchen 
Heingefchnittenen Schnittlauch, jo läßt man die Zwiebel weg. Will 
man den Salat verzieren, jo kann man diejelbe Verzierung wie 
beim „Fleiſchſalat“ in Nr. 10 wählen. Sehr hübſch nimmt ſich auch 
eine Verzierung darauf aus, die wie Fleine Hingejtreute Moosröschen 
ausfieht: man legt bier und da erbjengroße Stückchen von Rote: 
rüben auf den Salat und umgiebt dieſe mit Eleinen Blättchen von 
moosfraufen Endivien. 


Nr. 14. Einfaher Kartoffeljalat. 


1 kg Salatkartoffeln, 1 Heine Meſſerſpitze voll feiner 
/, U warme Suppe, Pfeffer, 
108 Salz, 3—4 Löffel voll Eſſig (je nach 


1 nußdide, feingefchnittene Zwiebel der Schärfe), 
oder 1 Sträußchen Schnittlaud, | 1%/, 2 Waller und 15 g Sal; 
2—3 Löffel voll Salatöl, zum Abquellen der Kartoffeln. 


Am beiten find Mäuschen- oder Nierenkartoffeln; jtatt deren 
jucht man ſich andere recht Heine Kartoffeln aus, da dieje weniger 
mehlig find wie dide. Man wäſcht fie zweimal und jtellt fie mit faltem 
Waſſer nebjt Salz auf den Herd, läßt fie langſam garfochen und 
wenn fie fich leicht zerdrüden laſſen, jchüttet man das Waſſer davon 
ab, jchält fie, jchmeidet fie in dünne Scheiben, giebt alle genannten 
Zutaten daran und miſcht den Salat gut. 

Mit Endivien, Gurken oder Feldſalat gemiſcht ift der Salat 
auch jehr zu empfehlen; namentlih mit Gurken ift er jehr gut. 
Mit etwas Roterübenjaft kann man ihn roja färben. 


Nr. 15. Bohnenfalat. 


1 hoher Teller voll Bohnen | 12 Waſſer und 10 g Salz zum 
(am beften gelbe, ſchräggeſchnit— | Abkochen, 
ten), 2—3 Löffel voll Eifig, 
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2 Löffel voll Salatöl, | 1—2 Löffel voll jaurer Rahm, 
1 Meſſerſpitze voll Pfeffer, 2 Löffel voll geialzene Fleiſch— 
1 kleines, feinmwürfelig geichnit- | brübe. 

tenes Zwiebelchen, 


Man kann hierzu auch zarte grüne Bohnen nehmen, allein die 
gelben oder weißen ſind beſſer. Man zieht von beiden Kanten die 
Fäden herunter, ſchneidet die Bohnen in kleine, ſchräge Vierecke, 
giebt ſie, nachdem ſie gewaſchen ſind, ins kochende Salzwaſſer, und 
wenn ſie ſich leicht zerdrücken laſſen, ſchüttet man ſie auf den Durch— 
ſchlag; nachdem ſie erkaltet ſind, miſcht man die obigen Zuthaten 
dazu und verſucht den Salat, ob er genug Salz und Eſſig hat. 


Nr. 16. Heringsjalat. 


3 Heringe, 1 Eplöffel voll Kapern (dürfen 
1 Heiner Teller voll in Salz- fehlen), 
wafjer abgequellte Kartoffeln, | I nußdide,feinwürfelig geichnittene 
10 fingerlange eingemadhte Eifig- Schalottenzwiebel, 
gurfen, 2 Theelöffel voll Tafeljenf, 
4—5 Schnittchen Kalbsbraten, 3—4 Salatlöffel voll Eſſig, 
4 Schnittchen Schinken oder Sol- 2 Löffel voll Salatöl, 
berfleisch, 1 Heine Taſſe voll Fleiſchbrühe, 
2 fäuerliche Äpfel, auch etwas Bratenfauce. 
3 bartgefochte Eier, 

Man nimmt die Heringe aus, wäſcht jie, legt fie 4 Stunden 
lang in Milch oder Waſſer, zieht ihnen dann die Haut ab, jchneidet 
den Rüden der Länge nad) auf, reißt an beiden Seiten das Fleiſch 
von den Gräten und jchneidet dasjelbe in Heine Würfel, jchneidet 
auch die abgequellten Salatkartoffeln in Heine Würfel, ebenjo Fleiich, 
Eier, Gurken und Äpfel; dann mischt man, alles oben Angegebene 
gut zujammen und verjuchht den Salat. Salz; kommt Feind dazu, 
da die Heringe jalzig genug find. Diejer Salat iſt am beiten zu 
Bier. Man fann ihn verzieren, wie dies bei „Fleiſchſalat“ in 
Nr. 10 angegeben ift. 


Nr. 17. Spargeljalat. 


1 kg zarte Spargeln, 2 Löffel voll feines Salatöl, 
12 Wafler und 10 g Salz zum | 1 Meſſerſpitze voll Pfeffer, 
Abkochen, 2 gute Meſſerſpitzen voll feines 


2—3 Salatlöffel voll Eſſig (je Salz. 
nad der Schärfe), 
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Die Spargeln wäſcht man, dann jchält man fie dünn, unten 
anfangend und nad dem Köpfchen zu aufhörend. Man jchneibet 
fie, ſoweit fie ich jehr zart ſchneiden laſſen, in fingergliedlange 
Stückchen, kocht fie in Salzwafjer 10 Minuten lang oder etwas 
länger, bis fie fich jehr weich anfühlen. Dann fchüttet man fie 
auf den Durchſchlag und läßt fie erfalten, die Brühe verwendet 
man zur Suppe. Man mijcht die Spargeln mit Salz, Eifig, DI 
und Pfeffer und giebt fie zu Ochjenfleifch oder kaltem Braten. 


Nr. 18. Blumenfohljalat. 


1 mittelgroßer Blumenkohl, | 1 Meſſerſpitze voll feiner Pfeffer, 
2—3 GSalatlöffel voll Eifig (je | 2 Meflerjpigen voll Salz, 

nad der Schärfe), | 1 Blechtopf voll Salzwafjer zum 
2 Löffel voll gutes Salatöl, Abfochen des Kohls. 


Man wählt einen weißen, feiten Blumenkohl, entfernt die Blätter 
und teilt den Kopf in Heine Sträußchen, welche man am untern 
Ende etwas abihält.e Dann wäſcht man fie, giebt fie in das 
fochende Salzwaſſer und läßt fie 10—15 Minuten lang fochen, 
bi3 fie am untern diden Ende fich leicht ftechen laffen; zerfallen 
dürfen fie nit. Dann giebt man fie auf den Durdichlag (die 
Brühe fann man zur Suppe verwenden) und läßt fie erfalten, 
worauf man fie mit Eſſig, DIL, Salz und Pfeffer mifcht und ver- 
ſucht, bevor man den Salat anrihtet; er ift eine gute Beilage zu 
Ochienfleiih und kaltem Braten. 


Nr. 19. Ochſenmaulſalat (eine gute Beilage zu Butterbrot). 


1 Ochjenmaul mit Gaumen, 1 Mefferjpige voll feiner Pfeffer, 
1 nußdide, feingehadte Zwiebel, | 1 Theelöffel voll Tafelfenf, 

2 Löffel voll Salatöl, | 12 Eifig und 30 g Salz. 

1 Löffel voll faurer Rahm, “ 


Man läßt fih vom Metzger das Ochjenmaul jehr jauber her- 
richten und brühen, dann wäſcht man es mehrmals in lauem Wafler, 
giebt es in einen Blechtopf voll gejalzenem, kochendem Waſſer und 
läßt das Fleiſch kochen, bis die Knöchelchen leicht herausfallen. Dann 
zieht man Ddiejelben heraus, läßt das Maul in der Brühe er- 
falten, jchneidet e8 auf dem Brett in ftrohhalmbreite Streifen, 
fegt es in einen Steintopf und gießt 1 Ejfig darüber, giebt 30 g 
Salz hinein und ftellt den Topf, zugededt, an einen Fühlen Ort. 
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Das Ochſenmaul läßt fich jo beliebig lange aufheben und kann man 
je nach Bedarf davon herausnehmen und mit etwas DI, Biviebel, 
Rahm und Pfeffer anmachen. Die angegebenen Duantitäten bon 
Zuthaten reichen für ein ganzes Ochſenmaul. 


Nr. 20. Fiſchſalat von Fiſchreſten (ſehr gut). 
1 Suppenteller voll gut ent: | 1 Mefleripite voll Pfeffer, 


grätete Fiſchreſte, 1 Heines, feingeriebenes Sca- 
2 Löffel voll Salatöl, lottenzwiebelchen, 
3 Löffel voll Eſſig, Salz richtet fi nach dem Fiſch. 


Fiſchreſte aller Art werden mit Hilfe von 2 Gabeln auf dem 
Brett von allen Gräten befreit, in Heine Stüdchen zerpflüdt und 
erjt kurz vor Tiſch mit obigen Zuthaten gemiiht. Durch längeres 
Stehen wird der Salat jchleht. Der Fiſch jelbft muß am gleichen 
Tage abgekocht worden jein. Man giebt diefen Salat mit Butter: 
brot zu Thee oder Bier als ein gutes Abendeſſen. 


Saure und füße Baucen. 


Nr. 1. Sardellenfauce (auch Heringsjance). 





30 g Butter, 5 Sarbdellen oder !/, Hering, 
15 g Mehl (1 Eplöffel napp | Y/,2 gute Fleiſchbrühe (oder Waſſer 
voll), und !, Theelöffel voll Fleiſch— 


2 nußdide Zwiebeln, | ertraft). 


Man bringt die Butter in einer Heinen Kaflerolle aufs Feuer, 
läßt fie heiß werden, jchneidet die Zwiebeln in dünnen Scheibchen 
hinein, röftet fie hellgelb darin, rührt das Mehl hinein und röftet 
alles zujammen dunkelgelb. Die Sarbellen werden gewaſchen, ent- 
grätet und gehadt und dann zu dem Übrigen gegeben. Will man 
ſtatt Sardellen 1 Hering verwenden, jo nimmt man ihn aus, wäſcht 
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ihn, zieht ihm die Haut ab, entgrätet ihn, hadt ihn fein und giebt 
ihn zu dem geröfteten Mehl. Nun läßt man alles einige Minuten 
lang zujammen jchmoren, rührt die heiße Fleiſchbrühe daran, deckt 
den Topf zu und läßt dies noch 10 Minuten lang kochen. Die 
Fleiſchbrühe darf nicht gejalzen fein. Man jchlägt beim Anrichten 
die Sauce dur ein Bratenfieb und giebt noch etwas Fleifchbrühe 
hinzu, wenn die Sauce zuviel eingefocht jein follte; fie muß dicklich 
jein, aber nicht zu did. Etwas Bratenfauce und 1 Löffelchen voll 
Kapern machen die Sauce noch beifer. Man giebt fie zu Ochjenfleifch. 


Nr. 2. Zwiebelfance. 


100 g geichälte und in Scheiben | 30 g Butter, 
geichnittene Zwiebeln, amı beiten | 1 Eplöffel fnapp voll Mehl, 
Schalotten, 2 Taſſen voll Fleiſchbrühe. 


Man ſtellt die Butter in einer kleinen Kaſſerolle aufs offene 
Feuer, läßt ſie glühend werden, giebt die Zwiebelſcheibchen hinein, 
läßt ſie unter Rühren hellgelb röſten, rührt das Mehl daran, läßt 
es auch noch einige Minuten lang unter ſtetem Rühren mitröſten, 
gießt die Fleiſchbrühe hinzu, rührt alles recht glatt, deckt es zu und 
läßt es . Stunde lang kochen, öfter darin rührend. Dann treibt 
man die Sauce durch ein Bratenfieb und verjucht, ob fie genügend 
gefalzen ift. Dieſe Sauce ift eine angenehme Beigabe zu Ochſen— 
fleiſch; fie jchmedt jehr kräftig und durchaus nicht nach Zwiebeln. 


Nr. 3. Kalte Meerrettichfance. 


1 mittelgroße Stange Meerrettih, | 3 Eßlöffel voll Eſſig. 
30 g feiner Zuder, 


Sollte der Meerrettic nicht ganz feit, jondern welf jein, jo 
legt man ihn einige Stunden lang in kaltes Waſſer. Dann wäſcht 
man ihn nochmals tüchtig, ſchält ihn dünn ab, reibt ihn in der 
Nähe des Herdes, da dort die Augen weniger thränen, auf dem 
Reibeifen oder auf der Reibmaſchine, rührt ihn mit Ejfig und Zuder 
zu einem Brei an und reicht ihn zu Ochjenfleifh. Diele Sauce ift 
bejonders bei Herren beliebt. 


Nr. 4. Gekochter Meerrettich. 
1 mittelgroße Stange Meerettih | 1 Theelöffel voll Mehl, 
(oder !/, Dide), 1 fleines Stüdchen Buder, 
20 g Butter, zT Sleiichbrühe. 


| 
I 
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Man wäſcht den Meerrettich tüchtig; jollte er etwas welf fein, 
jo legt man ihn einige Stunden lang in kaltes Waſſer, dann jchält 
man ihn dünn und reibt ihn, am diden Kopfe anfangend, auf 
dem Reibeiſen oder der Reibmaſchine in der Nähe des Herdes, 
da dort die Augen weniger thränen. 20 Minuten vor Tiich giebt 
man die Butter in einem Heinen Topfe aufs Feuer, läßt fie zer: 
gehen, giebt den geriebenen, mit dem Mehl gemijchten Rettich Hin- 
ein, rührt ihn einige Augenblide lang und läßt dann die kochende 
Fleiſchbrühe unter Umrühren hineinlaufen. Nun det man das 
Töpfchen zu, läßt alles 10 Minuten lang langjam fochen und 
rührt noch wenig Zuder dazu. Durch längeres Kochen verliert der 
Meerrettich jeine Schärfe. Man reiht ihn zu Ochſenfleiſch. 


Nr. 5. Gelbe Kapernjance zu Fiſchen und Fleiſch. 


60 g Butter, 1 Kleines Mefjerjpigchen voll 
1 Theelöffel voll Mehl, Mustkatblüte, 

Der Saft von , Eitrone, 1— 2 rohe Eidotter und 1 Mefier- 
Fleiſchbrühe, ſpitze voll Salz. 


1 Eßlöffel voll Kapern, 


Man ſtellt die Butter in einem kleinen Topfe auf den Herd, 
läßt ſie zergehen, rührt das Mehl glatt hinein, dann auch die 
Fleiſchbrühe, läßt die Sauce 1 Minute lang kochen, rührt Musfat- 
blüte und Kapern hinzu, auch den Eitronenfaft, und verſucht, ob 
fie genügend gejalzen ift, läßt fie aber nicht mehr kochen. Beim 
Anrichten rührt man noch 1—2 Eigelb darunter und giebt die 
Sauce in der Sauciere mit dem Fiſch zu Tiih. Manche Füllen 
die Sauce ftatt mit Fleiſchbrühe mit der Fiſchbrühe, in welcher der 
Fiſch gekocht wurde, auf. Wenn man Fleiſchbrühe nimmt, ijt es 
auh eine gute Sauce zu Ochjenfleiih; man giebt Hierbei noch 
1 Löffel voll Weißwein in die Sauce. 


Nr. 6. Butterfauce zu abgekochten Fiſchen. 


150 g Butter, filie oder an Stelle diefer 1 
1 Sträußchen feingehadte Peter: nußdide Zwiebel. 


Man läßt die Butter in einer Kafjerolle einige Minuten vor 
Tiſch heiß werden und giebt die feingehadte Peterfilie hinein, wo— 
rauf man fie in die heißgemachte Sauciere füllt. Will man Zwiebel 
zur Butter nehmen, fo jchneidet man fie feinwürfelig und läßt fie 
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einige Minuten lang in der kochenden Butter hellgelb röften, bevor 
man die Sauce anricdhtet. 


Nr. 7. Einfahe Sance zu Falten, abgekochten Fiſchen. 


4 Eßlöffel voll Eſſig, 1 breite Mefjeripige voll feines 
3 Eßlöffel voll ÖL, Salz. 
1 Meſſerſpitze voll Pfeifer, 


Dies alles wird tüchtig zufammengemifcht und in einer Sauciere 
zu falten Fischen geftellt. Eine beliebte Sauce zu Forellen. 


Nr. 8. Senffauce zu Fiſchen und Faltem Fleifh, Zunge zc. 
2 gewajchene, entgrätete, feinge- | 2 Eplöffel voll gutes Salatöl, 


| hadte Sarbellen, 2 Eplöffel voll Eifig, 
2 rohe Eigelb, 1 gute Meſſerſpitze voll feines 
2 knappe Eplöffel voll Senf, Salz, 


2 nußdide, geriebene Zwiebeln, | 1 Kleiner Eplöffel voll Kapern. 


Man milcht Eigelb, Sardellen, Senf, Zwiebeln und Salz, rührt 
langfam und abwechſeld auch Eifig und DI darunter und verfucht, 
ob die Sauce genügend gejalzen ift. 


Nr. 9. Mayonnaife zu Fiſchen oder Faltem Braten. 


30 g friiche Butter, 1 Meſſerſpitze voll Pfeffer, 

Die Dotter von 2 hartgejottenen | 2 gute Meflerjpigen voll Salz, 
Eiern, 5 Blättchen Borage, 5 Blättchen 

3 Eßlöffel voll feines DI, Pimpinelle, 2 Blättchen Dill 

3 Eplöffel voll Eifig, und etwas Schnittlaud). 


Man wäſcht Borage, Schnittlauch, Pimpinelle und Dill und 
hadt fie fein, dann gießt man den Eſſig darüber und läßt dies 
1 Stunde lang ftehen, worauf man alles auf einen Schaumlöffel 
ichüttet und mit einem andern Löffel feit ausdrüdt. Der jo ge 
wonnene Eſſig hat dadurch einen vorzüglichen Kräutergeichmad 
befommen; die ausgepreßten Kräuter benußt man nicht weiter. 
Hat man diefe Kräuter nicht, jo kann man den Eſſig auch ohne 
diejelben nehmen. Dean kocht die Eier hart, jchält fie und zerdrückt 
die Dotter. Die Butter Inetet und rührt man folange in einer 
feinen Schüffel, bis fie ein zarter Brei ift, dann rührt man die 
Dotter hinzu nebſt Salz und Pfeffer und läßt abwechjelnd 1 Löffel 
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voll Ol umd 1 Löffel voll Effig unter ftetem Rühren tropfenweiſe 
in die Sauce laufen. Diejelbe wird dadurd ganz didlih und hat 
ein jehr jchönes gelbes Ausjehen. Man giebt fie in der Sauciere 
zu Fiſchen oder kaltem Fleiſch. Dieſe Sauce ift jehr fein, aber 
ſchwer verdaulich; fie läßt fih 1 Tag lang aufheben. 


Nr. 10. Tafeljenf mit Wein. 


Man rührt zu 250 g feingeftoßenem Senfpulver nad) und nad 
fnapp ?/, 2! Weißwein, giebt nod 1 Mefjerfpischen voll feine Gewürz— 
nelfen Hinzu und läßt alles auf gelindem euer in einem irdenen 
oder emaillierten Töpfchen fieden, rührt 1 Theelöffel voll weißen 
Buder darunter und läßt es hierauf noch etwas weiterjieden. 


Nr. 11. Tafelfenf mit Effig. 


250 g gemijchtes, feines Senf- | 100 g in Y/, Taffe voll Wafler 
mehl (halb gelb, Halb braun), aufgelöfter Yuder. 
748 Weineſſig, 

Man ſtellt den Eſſig in einem kleinen Töpfchen (nicht von Metall) 
auf den Herd, damit er ſiedet. Währenddeſſen kocht man den Zucker 
mit dem Waſſer in einer kleinen Kaſſerolle, bis er Blaſen wirft, 
miſcht ihn dann mit dem Eſſig und gießt dies ſofort über das 
Senfmehl, worauf man es tüchtig rührt, bis es eine ſchaumige Maſſe 
iſt. Man deckt ſie zu, bis ſie erkaltet iſt, dann hebt man den Senf 
in Gläſern oder in einem Steintöpfchen auf und bindet ihn mit 
feſtem Pergamentpapier zu, welches man einen Augenblick lang in 
Waſſer gelegt und abgetrocknet hat. Beim Gebrauche verdünnt 
man den Senf, ſoviel man gerade herausnimmt, mit etwas Eſſig 
oder Weißwein. 


Nr. 12. Gute Kräuterſauce zu Ochſenfleiſch und kaltem 


Braten. 
2—3 hartgekochte Eier, 1 Eßlöffel voll Salatöl, 
1 Sträußchen PBimpinelle, | 30 g Butter, 
8 Blättchen Borage, ı 2 Eplöffel voll jaurer Rahm, 
5 Blättchen Sauerampfer, 1Meſſerſpitzchen voll feiner Pfeffer, 
1 Sträußchen Schnittlaud, 1 Sceibchen gekochter Schinken, 
3 Eßlöffel voll Eſſig, 1 breite Mefjeripige voll Salz. 


Man fiedet die Eier ab, fchält fie und hadt das Eiweiß auf 
dem Brett ganz fein, das Eigelb zerdrüdt man in einem Schüfjelchen. 
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Dann wäſcht man die Kräuter, jchneidet fie auch und hadt fie fein; 
den Schinken hadt man ebenfalls fein, aber nicht mit den Kräutern 
zufammen. Dann rührt man die Butter mit dem Eigelb zu einem 
glatten Brei, giebt alle Kräuter, auch den Schinken, Salz und Pfeffer 
dazu und rührt Eifig, DI und Rahm nad und nad) theelöffelweife 
hinein. Dann verjudht man, ob die Sauce genügend gejalzen tft, 
giebt aud) noch wenig kaltes Waffer Hinzu, im Falle der Eſſig zu jcharf 
fein ſollte. Der Schinken darf zwar fehlen, aud ein oder das 
andere der Kräuter, aber nicht der Schnittlauch. Dieje Sauce ift 
sehr gut und erfrischend zu Ochjenfleiih und Faltem Braten. Der 
Reit ſchmeckt an Salat recht gut. 


Nr. 13. Holländifhe Sauce zu Fiſchen. 


1 Eplöffel voll Mehl, °, Taſſe voll Fiſchbrühe, 
3 rohe Eidotter, 1 Meſſerſpitzchen voll feiner 
Der Saft von , Eitrone, Pfeffer, 


2. Taſſe voll Fleiſchbrühe (oder | 1 Mefjeripige voll Salz, 
Waſſer mit '/, Theelöffel voll | 60 g friſche Butter. 
Fleiſchextrakt), | 


Man rührt das Mehl mit wenig Falten Wafjer glatt an, giebt 
dann alles andere dazu, auch die Butter, ftellt den Topf, in welchem 
man e3 anrührte, in einen größern Topf vol ſtarkkochendem Waſſer 
und jchlägt und rührt jolange darin (auf offenem Feuer), bis die 
Sauce didlih iſt; kochen darf fie nit. Dann verjudht man, ob 
fie genügend gejalzen ift, und richtet fie an. 


Nr. 14. Paradiesäpfel- oder Tomatenjauce zu Ochſeufleiſch. 


1 Meſſerſpitzchen voll Pfeffer, 
1 breite Mefleripige voll Salz, 
1 Eplöffel voll Mehl, 

1 Glas Weißwein. 


5 jchöne, rote Tomaten, 

30 g Butter, 

2 Taſſen voll Fleifchbrühe (oder 
Waſſer und 1 flacher Thee- 
Löffel voll Fleiſchextrakt), 


Man wäſcht die Tomaten, jchneidet fie auseinander, entfernt die 
Körnchen, giebt fie in die fochende Fleiſchbrühe mit Pfeffer und Salz 
und kocht fie, bis ſie jo weich find, daß man fie durd ein Braten: 
fieb treiben fann; fie find raſch weih. Nun ftellt man in einer 
kleinen Kafferolle die Butter aufs Feuer, läßt fie zerfließen und 
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rührt das Mehl jolange darin, bis es hHellgelb ift; dann rührt 
man die durchgetriebene Tomatenbrühe Hinzu und läßt diefe Sauce 
einmal auffochen, giebt den Wein hinein und verjucht, ob noch Salz 
fehlt, worauf man fie nicht mehr kochen läßt. Es ift dies eine 
beliebte Sauce zu Ochſenfleiſch. 


Nr. 15. Kalte Arafjance. 


* ne Weißwein, er 
15 g : 100 8 Buder, 
2—3 Eidotter, 1 Eleines Weinglas voll Araf. 


Man rührt in einer Kaſſerolle oder in einem emaillierten Topfe 
das Mehl mit wenig Wein glatt an, rührt den Zucker und Die 
Dotter hinein, giebt auch die in Scheibchen gefchnittene halbe Eitrone 
und den Reit des Weind dazu, ftellt den Topf aufs Feuer und 
ihlägt die Mafje mit dem Schneebejen, bis fie didlih wird und 
einmal aufpufft; kochen darf fie nicht, jonft gerinnt das (Eigelb. 
Run hebt man die Sauce vom Herd und Täßt fie, Häufig darin 
rührend, erfalten; erft dann giebt man den Araf darunter. Man macht 
die Sauce am beiten jchon Tags zuvor; fie ijt bejonders bei Herren 
beliebt. Dieje Portion reiht für 6—7 Berjonen und paßt gut 
für falte Reisſpeiſe. 


Nr. 16. Kalte Schofoladenfance. 


%, I gute ſüße Milch, 2 Eidotter, 
1  fingergliedlanges Stüdchen | 50 g Buder, 
Banille, 75 g Schokolade. 


Man zerbridt die Schokolade in Stüdchen und übergießt fie 
mit wenig kochendem Waſſer, verrührt fie glatt, jtellt die Milch mit 
der Banille in einem emaillierten Topfe oder in einer Meffing- 
fafjerolle zum Kochen aufs geichlojfene Feuer, giebt Zuder und 
Schokolade hinein, jobald die Milch kocht, und rührt öfter darin, 
bi3 die Sauce einigemal aufgekocht hat, nimmt fie dann vom Herd 
und rührt 2 Eidotter hinein, worauf man fie falt werden läßt. 
Bill man ftatt Schofoladetafeln Kafaopulver nehmen, jo muß 
man mehr Zuder zur Sauce geben. Man kann fie tags vorher 
machen und giebt fie bejonders zu falten Milchjpeifen von Grieß 
oder Reis. 

Wehrfrid, Die Küche. 14 
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Nr. 17. Sauce aus übriggebliebenem Saft von Eſſigzwetſchen. 


", d Saft, 1 Weinglas vol Waffer. 
1 Heiner Theelöffelvoll Stärkemehl, 


Man rührt das Stärkemehl mit etwas von dem Wajler glatt, 
giebt den Reſt des Waſſers mit dem Ejfigzwetichenfaft aufs offene 
Teuer, läßt alles raſch auffochen, rührt das Stärfemehl darunter, 
läßt e3 auch einmal auflochen und giebt die erfaltete Sauce zu 
Grieß- oder Reismehlipeifen; beſonders gut ift fie zu Brotpudding. 


Nr. 18. Sauce von frifhen Zwetſchen. 


1 mittelgroßer Teller voll Zwet: | 1 Theelöffelvollfkartoffelmehl, mit 
ſchen, etwas Waſſer glattgerührt, 
2 Eßlöffel voll Waſſer, Zucker je nach der Süße des Obſtes. 


Man wäſcht die Zwetſchen, kocht ſie mit 2 Eßlöffel voll Waſſer 
in einem irdenen oder emaillierten Topfe recht weich, treibt ſie 
durch ein Sieb, kocht ſie wieder auf, giebt Zucker und Kartoffel— 
mehl hinein, läßt die Sauce noch einmal aufwallen und giebt ſie, 
nachdem ſie erkaltet iſt, zu einfachen Mehlſpeiſen. 


Nr. 19. Raſch zubereitete, ſehr feine Erdbeerſauce. 


Man zerdrückt 2 Hände voll Erdbeeren, treibt ſie durch ein Sieb, 
giebt 2 Eßlöffel voll feinen Zucker dazu und rührt . ſüßen 
Rahm darunter. Dann verjuht man die Sauce, ob noch Zuder 
nötig iſt. Man muß fie gleich verbrauchen, denn der jüße Rahm 
verträgt das Tange Stehen nit. Dieje vorzügliche Sauce eignet 
fih al8 Zugabe zu allen feinen Puddings und zu Falten füßen 
Speiſen. 


Nr. 20. Weiße Weinſauce. 


Y, 21 Weißwein, 1 fingergliedlanges Stückchen 
10 g Stärkemehl (1 hoher Thee- | Zimmet, 

Löffel voll), | in Sceibengejchnittene Eitrone, 
2— 3 rohe Eidotter, 50 8 Buder. 


Man rührt das Mehl mit wenig Wein glatt an, giebt die 
Dotter nebſt Zucker, Zimmet und Citrone und den Reſt des Weins 
dazu, bringt dies in einer Kaſſerolle aufs Feuer, rührt beſtändig 
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darin, bis e3 einmal aufpufft, hebt den Topf vom Herd und rührt 
noch zeitweife in der Sauce, bis fie abgekühlt ift, worauf man fie 
in die Sauciere füllt. Man kann fie falt oder warm geben, zu 
Puddings und feinen Mehlipeifen. 


Nr. 21. Weihe Schaumweinfance (vorzüglich). 


"a! Weißwein, 5 g Stärfemehl (1 breite Meffer- 
3 friſche Eier, ſpitze voll), 
70 g Buder, 2 Citronenſcheiben. 


Man rührt in einer größern Kafferolle das Mehl mit wenig 
Wein glatt, giebt dann den Zuder und die Eier hinein, verrührt 
dies gut, fügt darauf den Reit des Weins nebſt Eitronenjcheibchen 
binzu, jtellt das Gefäß aufs Teuer und jchlägt die Maſſe beftändig 
mit dem Schneebejen, bis die großen Schaumblafen fih in ganz 
Heine Bläschen verwandeln und bis die Mafje didlih wird und 
einmal aufpufft. Nun hebt man fie jofort vom Feuer, jchlägt fie 
noch furze Zeit, bis fie etwas abgekühlt it, und füllt fie dann in 
die Sauciere. Will man die Sauce falt geben, jo fann man fie 
ihon tags vorher mahen. Man kann fie aber auch warm geben, 
zu Puddings, Karthäuferflößen, Kräpfeln, Pfannkuchen u. j. w. 


Nr. 22. Rotweinjauce mit Himbeerjaft. 


U, Rotwein, 50 g Buder, 
5 g Stärfemehl (1 breite Mefjer- | 2—3 Eplöffel voll Himbeerjaft 
jpige voll), | oder Gelee. 


Man kocht den Wein mit dem Zuder in einer Kaſſerolle ein- 
mal auf, rührt das Stärfemehl mit wenig Waſſer an und rührt es 
in den Wein, läßt e3 auch einmal auffochen, hebt es vom Feuer 
und rührt die Gelee oder den Saft hinein, Man giebt diefe Sauce 
warm oder falt zu Puddings und den verjchiedenjten Mehlipeijen. 


Nr. 23. Raſch zubereitete Weinfance. 


Man rührt einige Eplöffel voll Himbeergelee mit Rotwein glatt 
an, mijcht noch foviel Zuder darunter, daß es eine ſüße Sauce 
wird, und füllt diefe in die Sauciere. Diefe Sauce läßt fih aud) 
einige Tage lang aufheben. 

14* 


212 Saure und füße Saucen. 


Nr. 24. Raſch zubereitete feine Himbeerjauce. 


%, 2 füßer Rahm oder aud recht | 1 Taſſe voll Himbeerjaft oder 
gute, fette kalte Milch, glatt verrührte Gelee. 


Beides mischt man gut und giebt es fofort zu Tiih. Die 
Sauce kann das lange Stehen nicht vertragen, iſt aber vorzüglich, 
befonders zu falten Puddings von Grieß und Maizamin, auch zu 
Paſtorenſpeiſe. 


Nr. 25. Warme Hagebuttenſauce. 
1 gute Handvoll rote, jchöne | 1 fingergliedlanges Stüdchen 
8 


Hagebutten, inmet, 
100 g Buder, Y,T Weikwein, 
10 g Stärkemehl (1 hoher Thee- | */, 2 Wafler. 

Löffel vol), 


Man wäſcht die Hagebutten, entfernt Stiel und Ende von den- 
jelben, ſchneidet fie mittendurch, jchabt die feinen Kernchen und alles 
Weiche heraus, ftellt die roten Schalen mit Wein, Waſſer, Zuder 
und Zimmet in einer Heinen Kafjerolle aufs Feuer und läßt fie, 
zugedeckt, folange kochen, bis fie ganz weich find, worauf man 
alles durch ein Bratenfieb ftreiht. Nun jtellt man 2 Eplöffel voll 
feinen Zuder in einem Heinen Meſſingpfännchen aufs offene Feuer 
und läßt denjelben hellbraun röften, worauf man ihn mit der Hage— 
buttenbrühe auffüllt und auffochen läßt. Dann rührt man etwas 
Stärfemehl mit wenig kaltem Waſſer glatt an und läßt dies aud 
noch einmal mit der Sauce aufkochen. Man giebt diejelbe zu Bfann- 
fuchen, Rarthäuferklößen, Kaiſerſchmarren, auch zu Grieß- und Mehl— 
puddings (alles warm). 


Nr. 26. Gute Banillefauce. 


2 Mild, 6gMeht (1 napper Eplöffel vol), 
1 Stüdchen Vanille, 5 cm groß, | 3—4 Eibotter, 
oder 1 Päckchen Banillin, 30 g ABuder. 


Man rührt das Mehl mit wenig Mil glatt an, giebt Die 
übrige Milch mit Vanille und Zuder in einem emaillierten Topfe 
auf den Herd und läßt dies unter Rühren langjam kochen; dann 
giebt man das Mehl hinein, Täßt die Sauce einmal damit auf: 
fochen, hebt fie vom Feuer, rührt die Eigelb hinein und giebt fie 
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warm oder falt zu jühen Mehlipeijen, bejonders zu Dampf- oder 
Schnedennudeln. 


Nr. 27. Einfahe Banillefance (für große Haushaltungen). 


Man nimmt auf die Perſon 1 Kaffeetaffe vol Milch, giebt 
joviel Zuder dazu, daß e3 gut ſüß ift, giebt */, Stange Vanille 
(gejpalten) hinein und bringt es langjam in einem irdenen oder 
emaillierten Topfe zum Kochen, rührt dann für jede Berjon 1 hohen 
Theelöffel voll Mehl mit etwas kalter Milch glatt an, läßt dies unter 
Umrühren mit der Milch einigemal auflochen, hebt es vom Feuer 
und rührt einige Eidotter darunter, damit die Sauce eine hübjche 
gelbliche Farbe befommt. Diejelbe ift bejonders zu Dampfnudeln 
geeignet. 


Nr. 28. Tartarenfance für Fiſche und Fleiſch. 
Die Dotter von 2 Hartgefodhten | 3 Xöffel voll gutes Salatöl, 


Eiern, 1 Eleiner Löffel voll ftarfe Fleiſch— 
1 roher Eidotter, brühe (von 1 Meſſerſpitze voll 
1 Eßlöffel voll Senf, Ertraft von Liebig), 


1 halbnußdide Schalottenzwiebel, | 1 Kleiner Löffel voll Ejfig, 
1 Mefleripite voll gehadte Beter- | 1 gute Meſſerſpitze voll feines 


filie, Salz, 
1 Meſſerſpitze voll gehadter Es- | 1 kleine Mefferjpige voll feiner 
dragon, Pfeffer. 


Man zerdrüdt die gekochten Eidotter mit dem Löffel in einer 
feinen Schüfjel und rührt dies dann noch durch ein Bratenfieb, 
rührt den rohen Eidotter und Senf darunter und ebenjo die auf 
dem Reibeiſen geriebene Zwiebel nebſt gehadter Peterſilie und Es— 
dragon. Dann rührt man das Ol tropfenweife darunter und rührt 
immerfort, bis die Sauce ganz did und fteif if. Nun rührt man 
wieder tropfenmweife die Fleiſchbrühe nebit Eſſig hinein, miſcht Salz 
und Pfeffer Hinzu, verjucht die Sauce, ob man noch Salz wünjcht, 
und ftellt fie fühl, bis fie gebraucht wird. 


Nr. 29. Champignonfauce (zu Ochſenfleiſch). 
30 g Butter, ' 1 Mnapper Eplöffel voll Mehl, 
1 Heine, feingehadte Schalotte, | 2 Taſſen voll Fleiſchbrühe, 
1 gute Mefjerfpige voll gehadte | 1 Handvoll Champignons (noch 
Beterfilie, friſch und weiß). 
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Man pubt die Schwämme, indem man die obere Haut vom 
Hütchen abzieht, die unter dem Hütchen befindlichen dünnen Blättchen 
mit dem Mefier abftreicht und die Stiele unten etwas abjhält, um 
den Sand zu entfernen; dann jchneidet man die Schwämme in 
Heine Stüde, wäſcht fie ſchnell, ftellt die Butter in einem kleinen 
Topfe aufs geichloffene Feuer, röftet die Zwiebel hellgelb darin und 
rührt das Mehl und aud) gleich die Fleifchbrühe Hinein. Nachdem 
es aufgefocht hat, giebt man Beterfilie und Champignons Hinzu, 
det e3 zu und läßt es ungefähr */, Stunde lang kochen, während 
man öfter darin rührt, auch zuweilen etwas Fleiſchbrühe nachgießt, 
im Falle die Sauce zuviel einfoht. Dann verſucht man fie, ebenfo 
ob die Schwämme weich find und ob noch Salz fehlt; fie wird 
nicht durchgeichlagen. 


Nr. 30. Madeirafance zu Ochſeufleiſch. 


Hierzu nimmt man alle Bejtandteile des vorfjtehenden Rezept, 
nur ſtatt der Champignons 1 Gläschen voll Madeira. Man röjtet 
die Zwiebel in der Butter hellgelb, röftet dann das Mehl, bejtändig 
rührend, ſchön braun darin, rührt die Fleiſchbrühe und Beterfilie 
hinein, läßt fie aufkochen, treibt fie durch das Bratenfieb und giebt 
den Madeira hinein. 


Frifches und getrocknetes Dbft 
zu kochen. 


Nr. 1. Kompott von friſchen Kirſchen. 
1!/, kg reife ſchwarze Kirſchen, 1—3 Eplöffel voll Zucker (richtet 
ſiich nad) der Süße des Objtes). 


Man forgt dafür, daß man feine Kirfchen mit Maden befommt; 
fefte ſchwarze Herzkirfchen find am beiten. Man entfernt die Stiele, 
wäſcht das Obſt raſch in Faltem Wafler, giebt es, am beiten in 
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einem irdenen Topfe (nicht in Blech), mit 1 Löffel vol Waſſer und 
dem Buder aufs geſchloſſene Feuer und dedt es zu; die Kirſchen 
ziehen jehr viel Saft, weshalb man nur ganz wenig Waſſer hinzu- 
geben darf. Man wendet fie behutjam einigemal um, während fie 
fochen, verfuht auch, ob ihnen noch Zuder fehlt. Sobald fie weich 
find (zerfallen dürfen fie nicht), hebt man fie vom Herd; fie brauchen 
zum Weichwerden nur furze Zeit, etwa °/, Stunde. Man giebt 
fie warm oder kalt zu Mehlipeifen: Pfannkuchen, Klößen, Nudeln 
u. ſ. w., auch zu Braten. Das Kompott läßt fich einige Tage lang 
aufheben. 


Nr. 2. Kompott von getrodneten Kirfchen. 


Man rechnet auf die Perjon 8O— 100 g getrodnete Kirſchen. 
Man wäſcht fie tags zuvor raſch in kaltem Waffer, ftellt fie am 
beiten gleih in dem Topfe Hin, in welchem fie gelocht werden 
jollen (in einem emaillierten oder irdenen Topfe), und giebt joviel 
kaltes Wafler dazu, daß es noch zweifingerbreit über dem Obſt jteht; 
auch den Zuder giebt man gleich Hinzu, auf die Berfon ungefähr 
ı/, Theelöffel vol. Das Gefäß dedt man zu und läßt das Obſt 
über Nacht weichen; es ift andern Tags ſchon gut aufgequollen und 
weihlid. Man ftellt den zugededten Topf aufs gejchloffene Feuer, 
und nun wird das Obſt, welches man etlichemal umdreht, jchon 
nah 1 Stunde jo weich jein, daß es fich leicht zerdrüden Täßt; 
jollte die Brühe völlig eingefocht jein, jo gießt man wieder etwas 
heißes Waller Hinzu. Man giebt dies Kompott warm oder kalt zu 
einfachen Mehlipeifen. 


Nr. 3. Kompott von friſchen Mirabellen (fein). 


1!/, kg Mirabellen, 1 fingergliedlanges Stüdchen 
Wenig Zuder (richtet fih nad) Bimmet. 
der Süße des Obſtes), | 


Man pflüdt den Mirabellen die Stiele ab, wäſcht fie raſch in 
friihem Waſſer, giebt fie mit 1 Elöffel voll Waſſer, dem Zucker 
und Bimmet in einem emaillierten oder irdenen Topfe aufs ge— 
ichlofjene Feuer und läßt fie, zugededt, Kochen, bis fie fich Teicht 
zerdrüden laſſen; jie find in 15 Minuten ungefähr weich, während 
welcher Zeit man fie auch einmal behutjam ummwendet. Man ver- 
jucht nun, ob fie genügend Zuder haben, und giebt das Kompott 
warm oder falt zu Mehlipeijen und zu Braten. 
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Nr. 4. Kompott von getrodneten Mirabellen. 


Man rechnet auf die Perſon ungefähr 80 g getrodnete Mira- 
bellen. Man wäſcht fie tags vorher, giebt fie gleich in den 
irdenen oder emaillierten Topf, in dem fie gekocht werden jollen, 
giebt ein Feines Stück Zimmet und etwas Buder, je nad) der Süße 
des Obftes, dazu, auch */, Gläschen voll Weißwein, und jchüttet 
joviel Waſſer darüber, daß es zweifingerbreit über dem Obſt fteht; 
andern Tags ift dasjelbe jchon gut aufgequollen. Man ftellt es, 
zugededt, aufs gejchloffene Feuer, rührt zuweilen darin und gießt 
auch, wenn die Brühe ſehr eingefocht ift, etwas Wafler zu; nad) 
ungefähr 1 Stunde ift das Obſt weih. Man giebt e8 warm oder 
falt zu einfachen Mehlſpeiſen. 


Nr. 5. BZwetichenfompott. 


100 Stüd jchöne, große, reife | 1—2 Eplöffel voll Zuder, je nad) 
Bwetichen, | der Süße des Obſtes. 


Man wäſcht die Zwetſchen, pflüdt die Stiele ab, entjteint fie 
und giebt fie mit 1 Eßlöffel vol Wafler und etwas Zucker in einem 
irdenen oder emaillierten Topfe, zugededt, aufs gejchlofjene Feuer, 
dreht fie, während fie kochen, einmal behutfam um und jtellt fie, 
jobald fie weid, find, was nad) ungefähr 15 Minuten der Fall ift, 
vom Feuer. Während des Kochens verſucht man auch, ob fie ge 
nügend Buder haben. Dies Kompott ift eine gute Beilage zu ein- 
fachen Mehlipeijen und Braten. 


Nr. 6. Kompott von getrodneten Zwetſchen. 


Man fieht beim Einkauf darauf, daß man fein unanjehnlicheg, 
wurmiftichiges Obft befommt. Sobald man die Zwetichen gewaſchen 
hat, weicht man fie jchon tags vorher in dem Wafjer ein, in 
welchem fie gekocht werden jollen. Auf die Perſon rechnet man 
ungefähr 50—70 g. Nachdem fie über Nacht eingeweicht waren, 
giebt man noch etwas Zuder und 1 Stüdchen Zimmet dazu, auch 
noh etwas Wafjer, wenn die Zwetſchen alles vorhandene Waſſer 
aufgefogen haben follten. Dann dedt man fie zu, ftellt fie aufs 
geichloffene Feuer und läßt fie kochen, bis fie weich find, ungefähr 
1 Stunde lang, während man fie zuweilen behutjam umdreft. Man 
ißt das Kompott warm oder kalt zu einfachen Mehlipeijen. 
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Nr. 7. Einfaches Birnenfompott. 


1 hoher Zeller voll Kochbirnen, | 1 Weinglas voll Waſſer. 
1 fingergliedlanges Stüd Zimmet, | 


Man jchält die Birnen, halbiert fie, jchneidet Blüte und Stiel weg, 
bohrt das Kerngehäufe heraus, giebt Wafler, Zimmet, nad) Bedarf 
auch etwas Zuder dazu, jtellt den Topf (ein irdener oder emaillierter), 
zugededt, aufs gejchlofjene Feuer und kocht die Birnen unter Um— 
drehen weich, aber zerfallen dürfen fie nicht. Das Kompott kann 
warm oder kalt gegejien werden, zu Braten und Mehlipeijen. 





Nr. 8. Feines Birmenfompott. 
1 hoher Zeller voll beite Birnen, | 30 g ſüße Mandeln zur Ver— 


1 Eptlöffel voll feiner YZuder, | zierung, 
4,1 Wein und Wafjer, je zur B fingergliedlanges Stüdchen 
Hälfte gemijcht, '  Bimmet. 


Man entfernt die Blüte, jchält die Birnen, läßt aber die Stiele 
fingergliedlang daran. Dann läßt man BZuder, Wein, Wafjer und 
Zimmet in einer flachen Kafjerolle oder einem breiten irdenen Topfe 
fochen, ſchäumt es ab, giebt die Birnen hinein, dedt fie zu umd 
läßt fie langjam kochen; nach einiger Zeit, wenn fie auf der untern 
Seite weich find, dreht man jede einzelne mit einer langen Stopf- 
nadel oder einem filbernen Löffel auf die obere Seite herum und 
läßt fie auch Hier weich werden, aber ja nicht zerfallen. Dann 
ftiht man mit der Nadel alle Stüde einzeln auf und legt fie auf 
eine Kriftallihale. Den Saft kocht man noch etwas mehr ein, 
damit er dicklich wird, und gießt ihn abgekühlt über die Birnen. 
Die Mandeln zur Verzierung kann man 10 Minuten lang in heißem 
Waſſer ftehen lajjen, worauf man fie abzieht, ſpaltet, in möglichit 
dünne, lange Streifchen jchneidet und die Birnen damit beftedt. 
Dies Kompott giebt man gewöhnlich bei feinern Efien kalt zum 
Braten, nebenbei aber reiht man dann noch Salat. 


Nr. 9. Apfelkompott. 


15—20 mittelgroße Apfel, 1 Handvoll Korinthen (dürfen 
1 fingergliedlange®e Stüdchen fehlen), 
Bimmet, 1 Weinglas voll Wajjer, 


1 Eßlöffel voll Zuder (na Be: 1 Weinglas voll Weißwein (oder 
lieben mehr), mehr Waſſer). 
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Man wäjcht die Äpfel in lauem Wafler, trodnet fie an einem 
jaubern Handtuch ab und vierteilt fie, wobei man wurmige Stellen 
entfernt. Manche fchälen zwar die Äpfel und fchneiden das Kern- 
gehäufe heraus, allein gerade Schalen und Kerngehäufe haben das 
feine Aroma, abgejehen von der zeitraubenden Arbeit des Schälens. 
Man tellt die Äpfel mit Waffer, Wein, Zuder und Zimmet, am 
beiten in einem irdenen Topfe, zugededt, aufs geſchloſſene Feuer 
oder in den heißen Badofen und läßt fie breimeid) werden, während 
man fie zuweilen umrührt, damit fie nicht anhängen. Wenn fie 
zerfallen, verrührt man fie tüchtig mit dem Kochlöffel und treibt 
jie durch ein emailliertes Blechjieb. Will man Korinthen Hinein- 
geben, jo wäſcht und belieft man dieje und kocht fie 10 Minuten 
lang mit dem durchgeichlagenen Kompott. Mean giebt das Apfel- 
fompott warm oder kalt zu Mehlipeifen und zu Braten; auch auf 
Brot gejtrihen jchmedt es jehr erfriichend. Als Kuchenfüllung ift 
es vorzüglich. 


Nr. 10. Kompott von getrodneten Apfelidniten. 


Man rechnet 50—60 g Schniten auf die Perjon; jie haben 
feine Steine wie anderes Obft und gehen beim Kochen jehr auf. 
Man wäſcht jie tags vorher, bededt fie gut mit dem Wafler, in 
dem fie gekocht werden jollen, giebt nach Belieben etwas Zucker 
und ein fingergliedlanges Stüdhen Zimmet daran und jtellt fie 
andern Tags, am beiten in einem irdenen Topfe und zugededt, 
aufs geichloffene Feuer, worauf man fie unter öfterm Umdrehen 
weich fochen, aber nicht zerfallen läßt. 1 Guß Weihwein daran 
verbefjjert jehr den Geſchmack. Sie find jehr jchnell weich, beſonders 
die jogenannten amerikanischen Apfelringe, welche übrigens weniger 
gut jchmeden als unjere deutſchen gevierteilten getrodneten Apfel. 
Dagegen kann man die weißen amerifanijchen Üpfelringe gut zur 
Füllung von Apfelkuchen verwenden, wenn man fie zu einem zarten 
Brei kocht, tüchtig verrührt, durch ein Sich treibt und mit ge— 
waschenen und belejenen Korinthen mifcht; ein Kuchenteig, mit dieſem 
Brei bededt und mit einem Teiggitter belegt und gebaden, ift 
ſchwer von friſchem Spfelfuchen zu unterfcheiden. 


Nr. 11. Heidelbeerfompott. 


22 friiche Heidelbeeren, ' 2—3 gute Eßloffel voll Zucker. 


Man ſchüttet die Heidelbeeren in eine Schüſſel mit kaltem Waſſer, 
nimmt raſch die obenaufſchwimmenden Blättchen und Tannennadeln 
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ab, jchüttet die Beeren auf ein Sieb und giebt fie mit dem Zucker 
ohne Wafjer in einen emaillierten oder irdenen Topf, dedt fie zu 
und läßt fie auf gejchlofjenem Feuer kochen, bis fie runzlig find; 
fie müfjen dabei einigemal geichüttelt oder umgerührt werden, damit 
fie nicht anhängen; in ganz kurzer Zeit find fie weich. Dann verjucht 
man, ob fie genügend Zuder haben. Liebt man nicht viel Saft 
an den Beeren, jo hebt man dieje mit dem Schaumlöffel heraus 
und focht die Brühe noch mehr ein, dann giebt man fie über Die 
Beeren, welche bejonders kalt außerordentlich erfriichend find und 
ſich gut als Beilage zu einfachen Mehlipeijen eignen. 


Nr. 12. Kompott von getrodneten Heidelbeeren. 


Dan wäſcht tags vorher die getrodneten Beeren und jtellt fie 
mit ziemlich vielem Zuder und mit dem Wafler, in welchem fie gekocht 
werden jollen, in einem irdenen Topfe über Nacht zum Einweichen 
bin; fie gehen jehr auf und find andern Tags bald gekocht. 


Nr. 13. Aprifojenfompott (jchr fein). 


15—20 jchöne, reife, aber nicht | Y, 2 Wafler, 
überreife Aprikojen, ı 120g Buder. 


Man jchält die Aprikojen vecht dünn, teilt fie in der Mitte 
und entfernt die Steine. AZuder und Waſſer jtellt man in einer 
breiten, niedrigen Meſſingkaſſerolle aufs offene Feuer, kocht die 
Brühe und jhäumt fie ab, legt die Aprifofen hinein, kocht fie 
6— 10 Minuten lang (fie dürfen nicht zerfallen), hebt jie dann 
einzeln mit einem filbernen Theelöffel heraus und legt fie in eine 
etwas erwärmte Kriftallichale. Hierauf kocht man den Saft jolange 
ein, bis er dicklich it, läßt ihn lau werden und gießt ihn über 
die Aprifojen. Manche kochen die Kerne der Aprikoſen mit, doc) 
ift dies nicht gejund, denn fie enthalten ein ſtarkes Gift. Das 
Aprikofenfompott ift eine feine Beilage zu Braten oder feinen Mehl: 
ipeilen und wird falt gegeben. 


Nr. 14. Pfirſichkompott. 


Dasjelbe wird genau jo zubereitet wie das Aprikoſenkompott im 
vorhergehenden Rezept, nur find die Früchte oft ſchon nah 5 Mi- 
nuten weichgefodht. 
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Nr. 15. Rhabarberfompott. 
1 hoher Teller voll Rhabarber- | 1 fingergliedlanges Stüd Zimmet, 


jtengel, : 1 Eitronenjcheibchen, 
1 Weinglas voll Waſſer, | 2 Eplöffel voll Zuder (nad) Ge- 
1 Weinglas voll Weißwein, ſchmack mehr). 


Der Rhabarber muß zarte, dide Stengel haben. Man entfernt 
das Grüne, wäſcht die Stengel, zieht ihnen mit einem Meffer auf 
beiden Seiten die Haut herunter (wie beim Römifchlohlftengel), 
fchneidet die Stengel in länglide Stüdchen (wie Gelberüben), giebt 
diefe mit Waſſer, Wein, Zuder, Zimmet und Eitrone in einen 
emaillierten Topf, dedt diejen zu und kocht den Rhabarber folange, 
bis er weich ift; er muß fich leicht zerdrüden lafjen, wenn man 
ihn verfuht. Dann hebt man die Stüdchen mit einem Schaum: 
Löffel in die Kompottichüffel, Tocht den Saft noch weiter ein und 
gießt ihn lau über den Rhabarber. Man giebt das Kompott kalt 
zu Braten oder Meblipeifen; es erinnert im Gejchmad an gekochte 
Üpfel, hat aber weniger Aroma. 


Nr. 16. Dnittenfompott. 


4 fauftdide Duitten, 1 fingergliedlange® Stüdchen 
2 Weingläjer voll Wafler, Bimmet, 
1 Weinglas voll Weißwein, ı 3—4 Eßlöffel voll Zuder (nad 


Geſchmack mehr). 


Man wäſcht die Duitten, trodnet fie ab, jchält fie dünn, jchnei- 
det fie mitten entzwei und fchneidet das Kerngehäufe heraus, welches 
man aber mitlocht, der Sauce wegen. Nachdem man die Duitten 
noch in 4 oder mehr Teile gejchnitten hat, je nad) der Dide, jebt 
man fie mit Wafjer, Wein, Zimmet und Zucker und dem Kernge— 
häuſe in einem emaillierten Topfe aufs geichloffene Feuer, dedt fie 
zu, dreht fie manchmal um und läßt fie ziemlich lange kochen, bis 
fie jich leicht zerdrüden Laffen, zerfallen dürfen fie nicht; auch ver- 
ſucht man fie, während fie fochen, ob man fie nicht noch ſüßer 
wünſcht. Wenn fie weich find, hebt man fie in die Kompottſchüſſel 
und läßt den Saft noch etwas einkochen, worauf man ihn durch 
ein Sieb über die Duitten laufen läßt; das Kerngehäuſe bleibt 
dabei zurüd. 
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Nr. 17. Reineclaudenfompott. 


1 Zeller voll Reineclauden (reif, | 1?/, Weinglas voll Wajler, 
aber nicht zu weich), ' 150 g Buder (oder mehr). 


Man wiſcht die Reineclauden mit einem jaubern Tuche ab, 
entfernt die Stiele, ftellt in einem emaillierten Topfe Zuder und 
Waſſer auf den geichloffenen Herd, läßt dies kochen, jchäumt es ab, 
giebt die Reineclauden hinein, dedt fie zu und läßt fie langjam 
fochen, bis fie weich find; zerfallen dürfen fie nicht. Auch verjucht 
man fie, ob noch Zuder nötig ift. Wenn fie weich find, hebt man 
fie mit dem Schaumlöffel aus dem Saft in die Kompottichale und 
focht den Saft noch mehr ein, worauf man ihn lau über das Obft 
giebt. Man giebt das Kompott am beiten kalt zu Mehlipeifen oder 
Braten. | 





Nr. 18. Stadhelbeerfompott. 


1 2 noch feite, aber nicht zu un- | 200 g Buder, 
reife Stacdjelbeeren, 1 Taſſe voll Waſſer. 


Man wäſcht die noch nicht ganz reifen Stachelbeeren, entfernt 
Stiel und Blüte, ftellt in einer Kafjerolle Waller und Zuder aufs 
gefchloffene Feuer, läßt es kochen, ſchäumt es ab, giebt die Beeren 
hinein und Täßt fie kochen, bis fie weich find; zerfallen dürfen fie 
niht. Man hebt fie mit dem Schaumlöffel aus dem Saft in die 
Kompottichüffel und läßt die Sauce noch länger einfochen, worauf 
man fie verjucht und lau über die Beeren gießt. 


Nr. 19. Breifelbeerfompott. 


Man belieft die Beeren, welche jchön rot und nicht zu weich fein 
jollen, wäſcht fie rajch in friſchem Waſſer, jchüttet jie auf ein Sieb 
und läßt fie abtropfen, dann giebt man auf 1 2 Beeren ungefähr 
150 g Zucker, beides zujammen läßt man in einem irdenen oder 
emaillierten Topfe auf geichlofjenem Feuer Furze Zeit unter öfterm 
Schütteln, damit e3 nicht anhängt, kochen, bis die Beeren runzlig 
werden. Dann richtet man jie an und läßt fie erfalten, bevor man 
jie zu Fleisch oder Mehlipeijen giebt. 


Nr. 20. Zohannisbeerfompott. 


Man legt 1 7 reife Kohannisbeeren auf ein Sieb und hält 
dies unter die Wafferleitung, um allen daranhaftenden Staub und 
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Sand abzujpülen, dann legt man die Beeren auf ein ausgebreitetes 
fauberes Tuch und fchüttelt etwas an demjelben, wodurch es alles 
Waſſer von den Beeren aufjaugt. Nun ftreift man mit einer Gabel 
die Beeren von den Stielen in einen Topf, gibt ungefähr 150 g 
feinen Zuder, je nad) Belieben mehr, Hinzu und läßt dies auf ge- 
ichloffenem Feuer kochen, bis die Beeren runzlig find; man muß 
fie zuweilen mit dem Schaumlöffel etwas umdrehen. Nachdem fie 
runzlig geworden find, hebt man fie mit dem Löffel heraus und 
läßt den Saft noch weiter einfochen, worauf man verſucht, ob er 
genügend Zucker hat, und ihn abgekühlt über die Beeren giebt. 


Nr. 21. Himbeerfompott. 


Die Himbeeren fann man nicht wachen, man muß fie aber 
belejen und namentlich alle Heinen Stielhen und Würmchen entfernen. 
Dann überjtreut man fie gut mit feinem Zuder und kocht fie ganz 
furze Zeit, hebt fie mit einem Schaumlöffel in eine Kompottjchüffel, 
verjucht den Saft, ob er ſüß genug ift, kocht ihn noch mehr ein 
und giebt ihn abgekühlt über die Beeren. 
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Nr. 1. Kaffee. 


Man kann den Kaffee zwar gebrannt faufen, jedenfalls iſt er 
aber am beiten, wenn man ihn jelbft friich brennt. Dies kann auf 
mannigfache Art gejchehen; meistens röftet man ihn in einer foge- 
nannten Trommel, welche man über gelindem Holzfeuer dreht, bis 
der Kaffee eine jchöne braune, aber nicht zu dunkle Farbe befom- 
men hat. Die Bohnen müfjen fich Leicht zerbrechen Taffen, wenn 
fie geröftet find. Man jchüttet fie jofort, wie fie aus dem Kaffee- 
brenner kommen, in eine breite Schüffel und rührt darin, bis die 
Bohnen etwas abgekühlt find. Dann füllt man fie in eine Blech: 
büchje, damit das Aroma ſich nicht verflüchtigt.. In Ermangelung 
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eines Kaffeebrenners kann man den Kaffee auch auf einem Kuchen- 
blech im ftarkgeheizten Bratofen röjten, doch muß man dabei jehr 
aufpaflen, daß er nicht verbrennt; man dreht ihn deshalb auch öfter 
mit der Schaufel um. Cine Hauptjache bei einem guten Kaffee ijt 
die feingeftellte Kaffeemühle, diejelbe wird mit der Zeit ftumpf und 
mahlt den Kaffee grobförnig; man läßt fie dann beim Schlofjer 
wieder jchärfen. Bei der Zubereitung des Kaffees kann man nad) 
Belieben viel oder wenig Bohnen nehmen. Wer jparen will, kann 
ihn mit gebranntem Korn oder mit gebrannter Gerjte (Malz) 
mijchen. Für einen ftarfen Kaffee rechnet man auf die PBerjon '/, / 
fochendes Wafler und 12—15 g guten Kaffee (giebt 3 Tafjen voll). 
Man hält fi ertra für den Kaffee einen gut ausgekochten Blech: 
topf, ſpült ihn nochmals mit fochendem Waſſer aus, giebt den friſch 
gemahlenen Kaffee hinein und gießt ſtark aufwallendes Waſſer dar- 
über. Das Waſſer dazu kann man vor dem Kochen jchon abge: 
mejjen haben. Man bededt den angebrühten Kaffee, läßt ihn 
2 Minuten lang nebenbei auf der Herdplatte ftehen und rührt num 
mit einem Kaffeelöffel das noch obenauf ſchwimmende Kaffeepulver 
hinunter. Es jenft fih dann und nad) mweitern 8 Minuten fteht 
über dem Bodenſatz ein Flarer Kaffee, den man behutjam, ohne zu 
ihütteln, in die vorher mit heißem Waffer ausgejpülte Kaffeefanne 
gießt. Man reicht dazu gefochte, warme Milch und Zuder. Wer 
e3 haben kann, giebt noh 1 Kännchen mit ſüßem Rahm dazu. Bei 
Kaffeegejellihaften wird meistens noch Schlagrahm in Kriftallichalen 
dazu gereicht (fiehe Nr. 8 bei den „kalten ſüßen Speijen‘). In 
vielen Haushaltungen bereitet die Hausfrau den Kaffee auf einer 
Kaffeemaſchine; es giebt der lebtern gar verjchiedene und richtet ſich 
dann die Zubereitung immer nad) der Art der Maſchine. 


Nr. 2. Chinefifher Thee. 


Es giebt verjchiedene Arten von Thee, doch jollte man nicht die 
billigften Sorten wählen, da man von den guten Sorten weniger 
zu nehmen braucht, weil ihr Aroma ftärfer und auch feiner ift. 
Zur Theebereitung hält man fi am beiten einen bejondern Blech: 
topf, den man mit fochendem Waſſer ausjpült, bevor die Blätter 
hineinkommen. Auch jorgt man ſtets für friiches, ſtarkkochendes 
Waller zum Aufguß; abgeftandenes Wafjer giebt dem Thee einen 
ſchlechten Beigeihmad. Man rechnet auf die Berjon 1 guten Thee- 
Löffel voll Thee (für 2 volle Taffen.) Doc kann man auch weniger 
nehmen, bejonders wenn der Haushalt größer if. Man übergieht 
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die Theeblätter in dem Topfe zuerft mit nur wenig fochendem 
Wafler, det den Topf zu und ftellt ihn auf den Herdrand; nad 
1 Minute füllt man noch das übrige nötige Waller nach und läßt 
den Thee im ganzen nur 5 Minuten lang ziehen, worauf man ihn 
iofort durch ein Sieb in die bereitftehende, mit heißem Waſſer aus- 
gefpülte Theefanne gießt. Durch das zweimalige Aufgießen des 
Waſſers ſenken fich die obenaufihwimmenden Theeblättchen zu Boden. 
Für leichterregte Menichen, namentlich Herzfranfe, läßt man den 
Thee nur 2 Minuten lang ziehen; wenn er länger als 5 Minuten 
zieht, werden die Stoffe aus den Blättern gelöft, welche jchlaflos 
machen. Dean giebt gute falte Milch oder ſüßen Rahm, nod) befler 
Schlagrahm zum Thee; Herren lieben Rum dazu. 


Nr. 3. Thee für Kranke von Kamillen, Pfefferminz ꝛc. 


Man nimmt für eine gute Taffe Thee 1 Eplöffel voll Kamillen 
oder fonftigen Kräutern, jpült ein Eleines Töpfchen mit kochendem 
Waſſer aus, giebt den Thee hinein und übergießt ihn mit ſtark— 
fochendem Wafler, worauf man ihn, zugededt, nebenbei auf der Herd— 
platte 10 Minuten lang jtehen läßt; dann gießt man den Thee 
durch ein feines Sieb in die Taffe und trinkt ihn nad Belieben 
mit oder ohne Zucker. 


Nr. 4 Schokolade oder Kakao zu kochen. 


Man Hat die Schokolade in verjchiedener Güte in Tafeln, 
weldhen ſchon Zuder und Gewürze beigefügt find. Entölte Kakao— 
mafje befommt man in Bulverform ohne Zuder und Gewürze, wes— 
halb diefe für Kranke zuträglicher ift. Die Tafelſchokolade zerbricht 
man in Stüde und übergießt fie mit fochendem Waſſer, worauf fie 
jih nach kurzer Zeit leicht zu einem Brei verrühren läßt. Dan 
giebt fie dann in eine fochende Miihung von *, Milh und 
1, Waller (in einem emaillierten Topfe) und läßt dies einige Mi- 
nuten lang unter öfterm Rühren aufkochen; nad) Belieben fügt man 
noch etwas Zuder hinzu. Das Kafaopulver rührt man ebenfalls 
mit fochendem Waffer zu einem Brei an und kocht diejen dann wie 
die Schofolade, fügt aber mehr Zucker Hinzu, da dies Getränf fehr 
bitter if. Man nimmt von diefem Pulver 1 Theelöffel voll auf 
die Tafje, bei Schokolade rechnet man ungefähr 10 g auf die Tafle; 
in einer großen Haushaltung reiht man auch mit weniger. 
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Nr. 5. Braufepulver (ein erfrifchendes Getränf). 


Mit einem Vorrat von 40 g Natron und 30 g gereinigter 
Weinjteinjäure reicht man jehr lange. Man hebt jedes Pulver in 
einem zugebundenen Glafe auf und jchreibt den Anhalt darauf. 
Nah Bedarf nimmt man 1 Kleine Meſſerſpitze voll von beiden 
Bulvern — von Natron etwas mehr wie von Weinftein — und 
miſcht fie in einer Obertajfe mit !/, Theelöffel vol Staubzuder, 
worauf man dies in 1 Glas voll Brunnenwafler jchüttet, raſch 
etwas umrührt und jofort trinkt, folange e8 noch brauft. Dem 
Waller fann man, bevor man das Pulver Hineinrührt, 1 Thee— 
Löffel voll Fruchtſaft oder Himbeereifig beimifchen. 


Nr. 6. Mandelmild) (ein erfrifhendes Getränk). 


250 g ſüße Mandeln, Eine in Fochendem Waſſer ge: 
1!/, 2 Brunnenwajfer, brühte Serviette. 
Zuder nad) Belieben (nur wenig), 


Die Mandeln werden mit kochendem Wafler übergoffen; nad) 
10 Minuten ftreift man die Schalen ab, reibt die Mandeln auf 
der Reibmaſchine, miſcht fie mit 1%/, 7 kaltem Waller, läßt fie 
1 Stunde lang zugededt ftehen, preßt fie durch eine faubere Ser: 
viette, füllt die Mandelmilh dann in eine Flaſche, verkorkt dieſe 
und jtellt fie auf Ei8 oder in kaltes Wafler; jo Hält fie ſich 
2 Tage lang. Beim Gebrauch fann man wenig BZuder zujeßen, 
erfrijchender jedoch ift die Mandelmilch ohne Zuder. 


Nr. 7, Maiwein von Waldmeifter. 


Auf 1 Flache Teichten Mofelwein — e8 kann auch Üpfelwein 
fein — nimmt man 1 Handvoll Maikräuter oder Waldmeijter, deſſen 
Aroma am beiten ift, wenn das Kraut noch feine Blüten hat. 
E3 wird belejen, einmal durch Waller gezogen, in eine Bowle oder 
eine einfahe Suppenjchüffel gelegt, mit dem Wein übergofjen, nicht 
zuviel geitoßener Zuder zugefügt und, zugededt, Faltgejtell. Nach 
Y, Stunde giebt man den Wein durch ein Gieb in die Bowle— 
gläfer, kann ihn auch in Flaſchen füllen und einige Tage lang auf- 
heben, aber nicht lange, jonjt gärt er. Sehr erfrifchend ift dieſer 
Wein, wenn man beim Einjchenten etwas Soda= oder Selterswaſſer 
zuſetzt. 

Behrfrig, Die Küche, 15 
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Nr. 8. Maiweinefjenz. 


1 Teller voll noch nicht blühende | */,, 2 Spiritus beiter Qualität, 
Maifräuter, Y, 2. guter Weißwein. 


Man reinigt eine Porzellanjchüffel gut, giebt die belejenen 
Kräuter Hinein und den Spiritus darüber, wendet die Kräuter 
öfter um, gießt nach */, Stunde den Wein dazu, läßt dies, zugededt, 
noch 3 Stunden lang ziehen und füllt die Eſſenz dann in jauber 
ausgekochte Fläfchchen, die man gut verforft und verſiegelt. Erft 
wenn man den Maiwein berjtellen will, giebt man AZuder dazu 
und verdünnt die Eſſenz mit Mojelwein und Selterswafler nad 
Belieben. | 


Nr. 9. Pfirſichbowle. 


Man rechnet auf die Perfon 1 Pfirſich oder weniger, je nad 
der Größe. Das Obſt muß reif fein; es wird gejchält, in Viertel 
oder Achtel gejchnitten, in die Schüffel gelegt, mit gutem Mojel- 
wein begofjen, mit gejtoßenem Zuder geſüßt und zugededt und falt- 
geitellt 10 Minuten lang ziehen gelafjen, worauf man verjudht, ob die 
Bowle genug Zuder hat; auch kann man etwas Selterswafjer zufügen. 
Man ſchöpft dann die Bowle glei in die Gläſer und verteilt 
dabei auch die Pfirſichſtückchen. 


Nr. 10. Falſche Pfirſichbowle (ſehr gut). 


Man legt einige vollerblühte Theerofen (Marjchall Niel) in die 
Schüſſel, gießt Weißwein darüber, fügt den nötigen feinen Zuder 
dazu, dedt den Wein zu und läßt ihn */, Stunde lang ziehen. Dann 
füllt man ihn in die Gläſer, mijcht auch nach Belieben etwas Soda: 
waſſer hinzu. Die Bowle jchmedt wie Pfirſichbowle. 


Nr. 11. Falſche Ananasbowie von Sellerie (fehr gut). 


Ein dider, ſchöner Selleriefnollen wird gewaſchen, gejchält, in 
dünne Scheiben gejchnitten, mit 2 Eplöffel voll Zucker gemifcht, in 
einer Porzellanſchüſſel, zugededt, 8 Stunden lang kühlgeftellt, dann 
mit 1 Flaſche leichtem Moſelwein übergoffen und nad */, Stunde 
in die Gläſer gefüllt, nachdem man vielleicht noch mehr Zuder 
hinzugefügt hat; die Selleriejcheiben bleiben zurüd. 
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Nr. 12. Bunid. 


Y. Flaſche leichter Rotwein, Die auf Zuder abgeriebene Schale 
Yan Flaſche Waſſer, von . Citrone, 
2 Taſſen voll Arak, Zucker nach Geſchmack. 


Wein, Waſſer und Arak läßt man einmal aufkochen, giebt 
Citronenſchale und Zucker dazu und füllt den Punſch in gut erwärmte 
Gläſer. 


Nr. 13. Äpfelweinchampagner. 


Man reinigt eine Champagnerflaſche gut, giebt 100 g feinen 
Puderzuder jowie den Apfelwein Hinein, fügt 2°/, g pulverifierte 
BWeinfteinfäure und 4 g doppelfohlenjaures Natron Hinzu, korkt die 
Flaſche jofort feit zu, befeftigt den Kork noch gut mit Draht und 
legt die Flajche in den Keller. Nah 8 Tagen fann man den 
Champagner trinken. 


Nr. 14. Whip in Gläfern. 


Man rührt 5 Eier mit 125 g feinem Zucker, mit der geriebenen 
Schale von , Eitrone und dem Saft von 1 ganzen Eitrone ſchaumig, 
rührt Y, Flaſche Weißwein dazu, giebt es in einem großen 
emaillierten Topfe oder in einer Meffingkafjerolle aufs offene Feuer 
und jchlägt beftändig mit dem Schneebejen darin, bi8 die Maſſe 
einmal aufpufft, worauf man fie in eine erwärmte Porzellanſchüſſel 
ihüttet und in erwärmte Gläſer gießt. 


Nr. 15. Johannisbeerwein. 


Schöne reife Johannisbeeren werden zerdrüdt und ausgepreßt; 
alsdann wird berechnet, wieviel Zuder und Wafler man zufeßen 
muß. Auf 12 Saft rechnet man 2%, ,. Waller und 700 g Hut- 
zuder. Ein Fäßchen muß vorher gut mit fochendem Waller ausgebrüht 
und noch mehrmals mit friſchem Wafler gejchüttelt worden fein. Man 
giebt dann den Saft hinein, kocht den Zucker mit dem Waſſer in 
einem reinen Gefäße auf, läßt dies erfalten und giebt es ins Faß, 
jchüttelt es tüchtig durcheinander, legt das Faß mit dem Spundloch nad) 
oben in den Keller, etwas erhöht auf ein Kleines Geftell oder einen 
Kaften, und forgt dafür, daß es nicht rollen fann. Das Spundlod) 

15* 
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darf nicht feſt verichloffen werden, da der Wein bald gärt, deshalb 
fegt man nur einen leinenen Zappen darüber und läßt das Faß jo 
ruhig ftehen, bi8 nach ungefähr 8 Tagen die Gärung beginnt. Zu 
bemerfen ift noch, daß das Fäßchen jo gefüllt jein muß, das, falls 
man mit dem Leigefinger ind Spundlod fährt, die Fingerſpitze an 
den Inhalt reiht. Sobald der Wein zu raufchen anfängt und das 
Gegorene herausläuft, wäjcht man jeden Tag den aufgededten Lappen 
fauber aus, auch jchüttet man von Zeit zu Zeit etwas abgekochtes 
und wieder erfaltetes Wafler ins Faß, damit der Inhalt immer 
auf der richtigen Höhe bleibt. Wenn das Geräufh im Faſſe auf: 
hört, was nah) 5—6 Wochen der Fall ift, umhüllt man den Spund 
mit einem faubern leinenen Lappen, jchlägt ihn in das Spundlod 
und läßt den Wein ruhig liegen, bi8 zum Februar. Dann zieht 
man ihn vorfihtig, ohne zu rütteln, vom Bodenjaß ab in ein großes 
reines Gefäß, reinigt das Faß wieder tüchtig, giebt den Wein durch 
den Trichter hinein, ftopft das Loc mit dem Spund zu und Täßt 
den Wein bis zum Juni ftehen; jegt zieht man ihn nochmals vom 
Bodenjag ab in Flajchen, verfiegelt diejelben und legt fie in den 
Keller. Das Faß ift gleich zu reinigen und zu ſchwefeln. 


Nr. 16. Stahelbeerwein. 


Derjelbe wird gemacht wie der Kohannisbeerwein in Nr. 15, 
nur ift das Berhältnis des Saftes zu Waller und Zucker anders, 
denn man rechnet zu 12 Stadhelbeerjaft 1°, „2 Wafler und 500 g 
Buder. 


Nr. 17. Heidelbeerwein. 


Derjelbe wird nad) dem Rezept des Rohannisbeerweins in Nr. 15 
gemacht, nur rechnet man auf 12 Heidelbeerjaft 1°/,, 2 Wafler und 
600 g Auder. 


Nr. 18. Ein guter Haustrunf aus Gartentrauben. 


Wenn man alle jeine Gartentrauben nicht friich verwenden kann, 
jo giebt der Reft, darunter auch angefaulte, ſowie die verichiedeniten 
Sorten, weiße, rote und jchwarze Trauben zujammen, noch einen 
ganz trinfbaren Wein für den gewöhnlichen Bedarf. Man forgt 
zuerft für ein recht gut mit fochendem Waſſer ausgebrühtes und 
geichtwefeltes Weinfäßchen, in welchem noch fein Schimmel geweſen 
jein darf. Auf ein Fäßchen von 202 nimmt man %, Sciefel- 
jpan, den man in eine wie ein Fleiſchhaken gebogene Haarnadel 
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jtedt, anzündet und dann ins Faß hängt, während das Ende ber 
Haarnadel oben fejtgehaft wird, und nun ftedt man rajch den Spund 
ins Loch. Nach wenigen Minuten ijt der Schwefel verbrannt; man 
zieht den Draht heraus, Elopft den Spund wieder ind Loch und 
das Faß iſt für die Aufnahme des Moſtes vorbereitet. 

Man zerdrüdt und ftampft die Trauben mit dem Holzitößer in 
einem großen, mit kochendem Waſſer ausgebrühten Zuber und giebt 
fie dann in die Objftfelter. Reicht der ausgepreßte Moſt zur Füllung 
des Fäßchens und Hat man dann noch einige Liter übrig, welche 
man zum jpätern Nachfüllen nötig hat und beijeite ftellt, jo kann 
man die ausgepreßten Treiter unbenügt lajjen. Der Wein wird 
aber noch recht trinfbar, wenn man auch die Treiter dazu benüßt; 
man befommt dann auch die doppelte Menge Wein. Man rechnet 
in dieſem Falle auf 282 Traubenmoft 6 kg Hutzuder und 267 
Brunnenwaſſer. Das Wafler gießt man über die Trefter, welche 
man in einen Zuber geichüttet hat, dedt diejen zu und läßt ihn 8 Tage 
lang im Selterhaufe ftehen, während man zuweilen die Maſſe auf: 
rührt. Dann preßt man diejelbe wieder durch die Kelter, nimmt 
ſoviel von diefer Brühe, als man nötig hat, um den in fleine 
Stüde zerichlagenen Buder darin auffochen zu laſſen, und mijcht 
die aufgefochte Zuderbrühe mit dem Traubenmoſt und der Zreiter- 
brühe. Diefe Quantität reiht für 2 Bmanzigliterfäßchen; man 
füllt dieje joweit, bis der ind Spundloch geitedte Zeigefinger an 
den Moft rührt. Man behält noch mehrere Liter Mojt zum Auf: 
füllen übrig, dieſe jchüttet man in große Krüge oder Einmacdhflajchen, 
die man leicht mit einem jaubern Leinenlappen bededt und neben 
die Fäßchen ftellt. Die Fähchen ſelbſt ftellt man im Keller auf 
ein Holzgejtell oder einen Kaſten, jchiebt an beiden Seiten ein Stüd 
Holz dagegen, ſodaß fie nicht rollen fünnen, und bedeckt auch das 
Spundloh mit einem Leinenlappen, darf es aber nicht zujtopfen, 
folange der Wein gärt. Er beginnt nach wenigen Tagen leije zu 
rauschen und Schaum auszumerfen, ein Zeichen der Gärung Man 
fieht zuweilen nah, wäſcht die Lappen aus und füllt aus den 
nebenjtehenden Krügen Moft in die Fäßchen, jobald der Zeigefinger 
nicht mehr die Oberfläche des Inhalts erreiht. Wenn die Gärung 
zu Ende iſt und man nicht mehr das geringite Geräujc in den 
Fäßchen hört, jo fann man den Leinenlappen wegnehmen und den 
Spund, mit Zeimvand umhüllt, feſt ins Loch jteden. Nach Neujahr 
zieht man mit dem reinen Weinjchlauch den jungen Wein von oben 
vorfihtig vom trüben Bodenjage ab in ein reines Gefäß, ſpült das 
Faß mehrmals gut mit Waffer aus, giebt den Wein durch den 
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Trichter wieder hinein und jpundet das Faß feft zu. Im Mai 
flopft man den Spund heraus, jegt ihn wieder leicht darauf und 
läßt das Faß noch 2 Tage lang ruhig ftehen, damit ſich der auf- 
gerüttelte Bodenjag wieder jentt. Man zieht danach den Wein mit 
dem Schlauch Heraus, füllt ihn mittels Trichter in gut gereinigte 
Flaſchen, verstopft diefe mit ausgekochtem und wieder getrodnetem Kork 
und läßt fie noch einige Monate lang liegen, bis der Wein jeinen 
herben Gejchmad verloren bat. Die leeren Fäſſer werden gleich 
zweimal mit faltem Waſſer bei gejchlofjenem Spunde tüchtig ge- 
jchüttelt und hierauf noch zweimal mit kochendem Waſſer gut ge 
ſchwenkt. Dann verbrennt man Y, Schwefelipan an einem Draht 
darin, fpundet die Fäßchen zu, jtellt fie 4 Wochen lang in den 
Keller, verbrennt danach nochmals !/, Schwefelfpan in jedem Fäfschen, 
ſpundet alle feſt zu und jtellt fie bis zum nächjten Herbit in den 
Keller. Sollte man nur wenig Traubenmoft haben, jodaß er nicht 
einmal für 1 Fäßchen reicht, und will man die Trefter nicht ver- 
wenden, jo berechnet man, wieviel Mojt noch zur Füllung des 
Fäßchens fehlt, indem man die Anzahl der Moftliter von der Liter- 
zahl des Fähcheninhalts abzieht; für das Fehlende nimmt man die 
gleihe Quantität Waſſer, welches man mit Zuder auflocht (auf 
12 Waller , kg Hutzuder) und unter den Traubenmoſt mijcht, 
worauf man diefen, wie angegeben, gären läßt. Will man aber fein 
Wafler zujegen, jo muß man eben noc etwas Moft kaufen, damit 
das Fäßchen voll wird, was unter allen Umftänden nötig ift. 


Mildh-, Mehl- und Eierfpeifen 
(für 5 Perfonen). 
Nr. 1. Nudeln. 


6 große Eier (bei Heinen 1 mehr | 600 g Mehl (ungefähr), 
oder noch , Taſſe voll Mil), | 125 g Butter, 

1 geriebenes, trodenes Milchbrot | 31 Wafjer und 30 g Salz zum 
oder Zwieback, Abkochen. 


Am beſten macht man die Nudeln ſchon tags vorher, namentlich im 
Winter, wo ſie langſam trocknen. Man giebt die Hälfte des Mehls 


Milh-, Mehl- und Eierjpeijen. 231 


in eine Schüfjel, giebt die Eier Hinzu, rührt beides glatt, jtreut das 
Mehl did auf das Nudelbrett, jchüttet den Teig darauf, mifcht 
alles Mehl darunter bis auf einige Hände voll, die man zum 
Unterjtreuen nebenbei binjchiebt, und knetet nun die Maſſe mit den 
Händen, bis fie durchaus glatt und gut vermijcht ift; fie darf nicht 
zu ſteif jein, ſonſt läßt fie fich Schwer auswellen. Zu diefem Zweck 
ftreut man etwas Mehl dünn über das Brett, jchneidet ein fauft- 
dides Stüd Teig ab, ballt dies in der Hand zu einer Kugel, drüdt 
e3 platt, beftreut e8 auf beiden Seiten mit Mehl und wellt e8 auf 
dem Brett mit dem Wellholz zu einem faſt durchſichtig-dünnen 
Nudelfuchen, dabei häufig nachjehend, ob es nicht anhängt, weshalb 
man immer wieder wenig Mehl darunterjtrent.e Man legt den 
fertigen Kuchen, der wie ein Feniterleder ausfieht, auf ein aus: 
gebreitetes Tijchtuch und wellt dann auch die übrigen aus. Wenn 
die Kuchen auf einer Seite etwas abgetrodnet find, dreht man fie 
auf die andere, läßt fie noch etwas weiter abtrodnen und jobald 
ſie nicht mehr zufammenkleben, vierteilt man jeden Kuchen, rollt 
ihn zujanmen und jchneidet auf dem Brett ftrohhalmdide Streifchen 
daraus; man läßt aber die Kuchen nicht ganz troden werden, fonft 
ipringen fie beim Schneiden. Man jtrent nach dem Schneiden die 
Nudeln recht oder auf dem Brett umher und fann fie, wenn fie 
ſehr hartgetrodnet find, in Blechbüchjen längere Zeit aufheben. 
Ganz trodene Nudeln brauchen zum Weichkochen etwas mehr Zeit 
als friſchgemachte; für leßtere rechnet man !, Stunde Kochzeit. 
Man giebt fie ind fochende Salzwaſſer (am beiten in einem Blech— 
topfe) und läßt fie auf gejchlojlenem Feuer kochen, bis fie ſich jehr 
leicht zerdrüden laſſen, dann jchüttet man fie auf ein Sieb, damit 
das Wafler abläuft, und richtet fie auf einer Gemüſeſchüſſel an. 
Die Butter ſtellt man in einem Heinen Pfännchen aufs offene Teuer, 
giebt das Wedmehl hinein und läßt es hellgelb röjten, dann jchöpft 
man es mit einem Löffel über die Nudeln. Ragouts, Braten aller 
Art, bejonders auch gefochtes Obſt find paffende Beilagen. Bein 
Kochen der Nudeln rührt man zuweilen auf dem Topfboden, damit 
fie fich nicht anſetzen. Nubdelrefte verwendet man zu Einlagen in 
Suppen; hat man viel Nudeln übrig, jo bädt man fie. Scinfen- 
nudeln fiehe beim „Schweinefleiſch“ Nr. 13. 


Nr. 2. Gebadene Nudeln (gute Verwendung von Reiten). 


He nachdem man Nudeln übrig hat, giebt man noch etliche 
friiche, gut zerichlagene Eier und 1 Mefferipige voll Salz dazu, 
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mischt die Maſſe, jtellt */, Stunde vor Tiſch die Pfannkuchenpfanne 
mit einigen Stichen Butter aufs offene Feuer, läßt diefe glühend 
werden und giebt dann die Nudeln hinein, welche man hübſch gold- 
gelb bädt wie Pfannkuchen; fie find bejonders gut zu grünem Salat 
und ein angenehmes Abendeſſen. 


Nr. 3. Maccaroni. 


250 g Maccaroni, 125 g Butter, 
2 Eplöffel voll geriebenes Mil» | 31 Waller und 30 g Salz zum 
brot oder Zwieback, Abkochen. 


Man wäſcht die Maccaroni raſch durch kaltes Waſſer, nachdem 
man ſie in handlange Stücke gebrochen hat, und giebt ſie mindeſtens 
2. Stunde vor Tiſch ins kochende Salzwaſſer (am beſten in einem 
Blechtopfe). Wenn das Feuer ſtark iſt, legt man die Ringe auf, 
rührt auch zuweilen feſt auf dem Topfboden, um das Anhängen zu 
vermeiden. Sobald ſich die Maccaroni leicht zerdrüden laſſen, find 
fie gut, breiig dürfen fie nicht werden; man jchüttet fie auf einen 
Durdichlag, giebt fie dann auf eine Gemüjeplatte und verteilt das 
in der Butter rajch geröftete Weckmehl mit diefer darüber. Man 
giebt die Maccaroni zu Ragout3 und Braten, jtellt auch ein Tellerchen 
mit geriebenem Parmejankäje dazu, wenn man dies liebt. Mlacca- 
ronirejte fanıı man verwenden wie die Rejte von Nudeln im vorher: 
gehenden Rezept oder aud) wie die Schinkennudeln beim „„Schweine- 
fleiſch“ in Nr. 13. 


Nr. 4 Pfannkuchen. 


5 Eier (je mehr, defto beifer), | 3 Eplöffel voll jaurer Rahm (darf 
400 & Mehl, ' auch fehlen), 

10 g Salz, ı 250 g Butter oder Schmalz oder 
/, 2 Mild (lau, aber nicht warm), | Palmin. 


Das Mehl giebt man in eine tiefe Schüffel, madjt in die Mitte 
eine Kleine WBertiefung und rührt langfam die Milch in bdiejelbe, 
immer etwas mehr von dem Mehl mitfafjend, bis alles Mehl mit 
der Milch glatt verbunden ift und fich fein Knöllchen mehr zeigt. 
Dann giebt man ein Ei nad) dem andern, tüchtig rührend, Hinzu; 
da, bejonders im Sommer, manches Ei angebrütet und faul ift, fo 
ichlägt man am beften jedes erft in eine Tafje, bevor man es zum 
Teig giebt. Nun giebt man auch Salz dazu und fchlägt den Teig 
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tüchtig mit einem breiten Kochlöffel, worauf man ihn hinftellt bis 
1, Stunde vor Tiſch; hat man eine größere Portion zu baden, jo 
muß man früher mit dem Baden anfangen. Will man den Pfann- 
fuchen recht fein haben, jo rührt man etwas jauren Rahm und 
1 Eplöffel voll Arak dazu; noch bejier wird er, wenn man das 
Eiweiß vor dem Baden zu Schnee jchlägt und Leicht unter den 
Teig miſcht. Am beiten zum Baden iſt Butter, man fann fie auch) 
mit Schmalz mifchen oder reines Schmalz nehmen; auch das billigere 
Balmin iſt friich ganz wohlichmedend; wer jehr jparen muß, mijcht 
Salatöl mit gut ausgelafjenem Rindsfett und nimmt auch etwas 
weniger Eier, ftatt deren ein bischen mehr Milch. 

Bevor man nun anfängt zu baden, macht man fi) das Bad: 
fett in einem Kleinen Topfe heiß, jchöpft ungefähr den fünften Teil 
davon in die auf offenem Feuer jtehende Pfanne, jchöpft den fünften 
Teil des Teigs raſch in das fochende Fett, fticht mit einem breiten 
Meſſer raſch hier und da in die brodelnde Mafle, damit der rohe 
Teig nah unten hinfidert, und dreht die Pfanne mandhmal von 
fint3 nad rechts. Man muß ein mäßiges, offenes Feuer haben. 
Nah wenig Augenbliden Tüpft man den Kuchen mit dem Pfann— 
fuchenwender, um zu jehen, ob er auf der untern Seite jchön 
dunfelgelb ift, worauf man den Wender ganz unter den Kuchen 
ſchiebt und letztern blitzſchnell auf die andere Seite dreht, wo er 
nun in wenig Augenbliden aud goldbraun gebaden jein wird. 
Darauf ſchiebt man ihn auf eine heiße Platte und verfährt mit den 
vier andern Pfannkuchen ebenjo. Ein Pfannkuchen braucht zum 
Baden 6—8 Minuten Zeit und jchmedt am beiten direft aus der 
Pfanne. Reſte verwendet man, jchräg geichnitten, andern Tags als 
Einlage in Fleiſchſuppe, in welcher man fie 20 Minuten lang 
fohen läßt. Zu Pfannkuchen giebt man als Beilage Kompott, 
Salat, grüne Gemüje mit Schinken und Zunge oder auch Ragouts. 
Hat man Fleiſch als Beilage, jo braucht man jelbftverjtändlich viel 
weniger Pfannkuchen. 


Nr. 5. Gefüllter Pfannkuchen (ſehr fein, aber tener). 


6—8 große Eier, 300 g Butter, 

508g Mehl, 1 Glas voll eingemachte Früchte, 
1 Meſſerſpitze voll Salz, ' Marmelade oder Gelee (am 
Y, 2. jüßer Rahm, | beiten von Simbeeren). 


Man giebt das Mehl in eine tiefe Schüffel, rührt langſam 
Rahm und Eigelb nebjt Salz hinein und jchlägt es tüchtig mit 
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einem breiten Kochlöffel. *, Stunde vor Tiich jchlägt man das Ei- 
weiß zu Schnee und mijcht dieſen leicht unter den Teig, bringt die 
Hälfte der Butter auf gelindem, offenem Feuer in der Pfannkuchen: 
pfanne zum Kochen, jchöpft die Hälfte des Teigs rajch hinein, fticht 
raſch mehrmals mit einem breiten Mefler hinein, läßt den Kuchen 
auf der untern Seite jchön goldbraun baden (es geht jehr jchnell) 
und dreht ihn dann fofort, indem man ihn auf einen großen 
Blechdedel jchiebt, die Pfanne darüberdedt und wieder umdreht, 
worauf man ihn noch einen Moment lang auch auf diejer Seite 
baden läßt. Manche Köchin bädt die Kuchen nur auf einer Seite, 
doch ift dann der Teig meistens noch etwas roh. Man jchiebt den 
fertigen Kuchen auf eine erwärmte Platte, belegt ihn mit Obft oder 
Gelee, bädt die andere Hälfte des Teigs im Reſt der Butter und 
dedt dieſen zweiten Kuchen auf den erjten über das Eingemachte. 
Man kann auch jeden Kuchen für fi, mit der Füllung nad) innen, 
zweimal zujammenjchlagen und jo auftragen. Man giebt ihn mit 
etwas Zuder beftreut ohne weitere Beilage zu Tiih; er muß gleich 
gegeflen werden. 


Nr. 6. Gefüllter Pfaunkuchen (etwas billiger wie eriterer). 


150 g Fett, je zur Hälfte Butter | 4 Eier, 

und Schmalz, zum Baden, 1 Meſſerſpitze voll Salz und 1 
100 g Mehl, | Heines Glas voll Himbeer: 
YAM, | marmelade oder -Gelee. 


Man rührt das Mehl mit der Milch glatt an, giebt Eigelb 
und Salz dazu, jchlägt "/, Stunde vor Tiih das Eiweiß zu Schnee, 
miſcht es leicht unter den Zeig, giebt die Hälfte des Fettes in die 
auf gelindem, offenem euer befindliche Pfannkuchenpfanne, läßt es 
glühend werden, giebt raſch den Teig zur Hälfte hinein, bädt ihn 
in wenigen Augenbliden auf der untern Seite hellbraun (er ver: 
brennt ſehr raſch) und dreht ihn, indem man ihn auf einen großen 
Blechdeckel jchiebt, die Pfanne darüberlegt und diejelbe rajch wieder, 
mit dent Dedel auf dem Kuchen, umdreht; darauf bädt man den 
Kuchen noch einen Augenblid lang auch auf der linken Seite, fchiebt 
ihn auf eine erwärmte Platte, beftreicht ihn mit Eingemachtem und 
ihlägt ihn von beiden Seiten übereinander. Dann bädt man auch 
den zweiten Kuchen im Reft des Fettes und verführt ebenjo mit ihm. 
BZulegt giebt man etwas Buder über die Kuchen und trägt fie 
auf, ohne Beilage. Durch längeres Stehen werden fie jchlecht, fie 
müſſen daher gleich gegeſſen werben. 
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Nr. 7. Äpfelpfannkuchen (fehr gut). 


4—5 Eier, ' ı Eplöffel voll Rum oder Arak 
200 g Mehl, (darf auch wegbleiben), 
58 Salz, 2 Eplöffel voll jaurer Rahm 
Y, Ilaue, aber nicht warme Milch) (darf auch wegbleiben), 
(gut gemejien), 300 g Butter, Schmalz oder 
25—30 große, balbfingerdide Ralmin und 125 g feiner 
Üpfelfcheiben, Buder. 


Man rührt in einer tiefen Schüſſel das Mehl mit der Milch 
langjam recht glatt an, giebt Salz, Eier, Arak und Rahm dazu 
und jchlägt mit einem breiten Löffel den Teig tüchtig. Dann jchält 
man ungefähr 25 jchöne, weiche Apfel mit einem fpigen Küchenmeffer, 
teilt fie in der Mitte, fticht das Kerngehäuje heraus und ſchneidet 
halbfingerdide Scheiben von den Äpfeln, welche, in den Teig ge- 
taucht und mit wenig Teig übergofien, gebaden werden. Dean 
fan nun große Pfannkuchen davon baden oder feine; die letztern 
find viel leichter zu baden und auch knuſperiger, die großen da- 
gegen find etwas fchneller fertig. Zu großen Pfannkuchen giebt 
man den dritten Teil des Fettes (vorher iſt alles Fett zu erwärmen) 
in die Pfanne auf offenem, gelindem euer, läßt es heiß werben, 
fegt foviel in Teig getauchte Üpfelfcheiben dicht nebeneinander, als 
ſolche Pla finden (etwa 8—10), giebt noch wenig Teig darüber, 
jticht mit einem breiten Meſſer hier und da hinein, wo viel Teig 
ift, dreht die Pfanne manchmal von links nad) rechts und läßt den 
Kuchen bei gelindenm Feuer ziemlich dunkel werden; er muß länger 
baden wie einfacher Pfannkuchen, jonft werden die Apfel nicht weich. 
Iſt der Kuchen braun, jo dreht man ihn auf die obere Seite und 
bädt ihn auch da. Sowie fich die Äpfel weich ftechen laſſen, jchiebt 
man den Kuchen auf eine große runde Platte und ſtreut Buder 
darüber. Wenn man nur Heine Äpfel hat, jo ſchnitzelt man diefe 
fein in den Teig und bädt diefen wie einfachen Pfannkuchen. 
Leichter zu baden als große Kuchen find die Heinen. Man taucht 
die Apfel in den Teig, legt jede Scheibe einzeln in das glühende 
Fett und giebt noch 1 Eßlöffel voll Teig darüber, jodaß Fleine 
Kuchen entjtehen, die man auseinanderjchneidet, wenn fie zuſammen— 
fliegen wollen; wenn fie bei gelindem Feuer auf der untern Seite 
hellbraun geworden find, dreht man fie mit Meſſer und Gabel auf 
die andere Seite und bädt fie auch da. Wenn fich die Apfel mit 
der Gabel leicht zerdrüden lafjen, find die Kuchen gut; man hebt 
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fie auf eine warme Platie, jtellt fie warm und bädt dann den 
übrigen Teig. Bu diefer Speife giebt man feine Beilage, aber man 
reicht einen Teller mit feinem Zucker dazu. 


Nr. 8. Buchweizenpfaunkuchen. 


4 große Obertaffen geftrichen vol | 8—10 g Sal;, 

Buchmweizenmehl (400 g), 300 g Badfett, je zur Hälfte 
6 Taſſen voll heißes Wafler, Schmalz oder Butter oder 
2 Taffen voll jaurer Rahm, Palmin. 


Das Mehl wird mit Rahm, Salz und Waſſer langſam glatt— 
gerührt und ſogleich in dem ſehr heißen Fett gebacken, wie Pfann— 
kuchen (ſiehe Nr. 4). Gekochtes Obſt aller Art iſt eine paſſende 
Beilage. 





Nr. 9. Kartoffelpfaunkuchen (einfache). 


12—15 mittelgroße Kartoffeln, | 10 g Salz, 
2 Eplöffel voll jaurer Rahm, 300 g Schmalz; oder Balmin 
2—3 Eier, zum Baden. 





Die Kartoffeln werden 2 Stunden vor Tiich roh gefchält und 
auf dem NReibeifen oder der Reibmajchine feingerieben, 5 Minuten 
lang auf ein grobes Haarfieb gelegt, dann mit Rahm, Eiern und 
Salz gut verrührt und 1 Stunde lang wenigjtens ruhig jtehen ge- 
laſſen. */, Stunde vor Tiſch macht man das Fett in einem Fleinern 
Topfe heiß, gießt erjt */, davon in die Pfannkuchenpfanne und beim 
Baden der andern Kuchen nach und nach das übrige. Die Pfanne 
jtellt man aufs offene Feuer, läßt das Fett glühend werden und 
giebt den Teig mit einem Eplöffel Hinein; 1 Löffel voll giebt alle- 
mal einen handgroßen Kuchen. Man muß fofort mit 2 Gabeln 
die einzelnen Teighäufchen recht dünn auseinanderzerren, ſonſt 
werden fie nicht knuſperig und innen nicht gar. 5 kleine Kuchen 
ungefähr gehen auf einmal in eine große Pfanne; wenn fie auf 
der untern Seite jchön goldbraun jind, dreht man fie auf die 
andere; jobald ſie fertig find, hebt man fie auf eine Platte und 
jtellt fie in den offenen Bratofen, vornhin, damit fie warın bleiben, 
bis auch die übrigen Kuchen gebaden find. Wenn man einige 
Löffel voll Pfanntuchenteig unter die Kartoffelmafje mijcht, werden 
die Kuchen noch ſchmackhafter. Am beiten ift Apfelbrei als Beilage. 
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Nr. 10. Feine Kartoffelpfanntuhen (für 10—12 Berfonen). 


20 g trodene Hefe, 2 Milh (am beiten handlau), 

3 Eier, 15 g Salz, 

kg gekochte und geriebene | , kg Schmalz oder Balmin und 
Kartoffeln (3 fauftdide rohe), 125 g feiner Zuder. 

,kg Mehl, 


Die Kartoffeln kocht man tags zuvor in Salzwaffer weich und 
hält fie. 3 Stunden vor Tiſch reibt man fie dann auf dem 
Reibeifen oder auf der Reibmajchine, rührt erjt das Mehl mit der 
Milh glatt an, giebt Eier und Salz dazu, giebt aud die mit 2 
Erlöffeln voll lauer Milch angerührte Hefe dazu und rührt zuleßt 
die geriebenen Kartoffeln hinein. Nun läßt man die Mafje in der 
Nähe des Herdes zum Aufgehen vuhig jtehen. */, Stunde vor 
Tiſch ftellt man das Fett in einem kleinen Topfe warm, giebt 
dann erjt M, davon in die Pfanne und nad und nad, während 
man bädt, den Reit. Man läßt das Fett in der Pfannkuchenpfanne 
auf offenem, gelindem Feuer glühend werden und jchöpft 5—6 Teig- 
bäufchen mit einem kleinen Eßlöffel nebeneinander raſch in die 
Pfanne; da Hefe in ihm ift, geht der Teig jehr auf; man zieht 
die Häufchen jofort mit 2 Gabeln möglichjt breit und dünn aus- 
einander, ſonſt werden fie innen nicht gar, auch jorgt man dafür, 
daß die Heinen Kuchen eine jchöne, runde Form befommen. So— 
bald fie unten jchön goldbraun find, dreht man fie um und bädt 
fie auch auf der andern Seite; find fie gut, jo hebt man fie auf 
eine warme Platte und ftellt fie vorn in den offenen Badofen, bis 
auch die andern fertig find. Man giebt fie mit 1 Zeller voll 
feinem Zuder und reiht Kompott aller Art dazu, auch Weinjauce. 
Es iſt dies eine ganz vorzüglihe Meblipeije. 





Nr. 11. Kaiferfhmarren (eine gute fühe Schüffel). 


200 g Mehl, 2 Eplöffel voll faurer Rahm, 
1 Mefjerjpige voll Salz, 2—3 Eier (je mehr, deſto befjer), 
1,2 Mild, 50 g Butter und 100 g Zucker. 


Man ftreiht die Butter did in eine große Pfannfuchenpfanne, 
diefe darf aber feinen langen Stiel haben, jonft geht fie nicht in 
den Bratofen; man fann auch eine größere Bratenpfanne nehmen, 
1 Stunde vor Tiſch rührt man die Milch langjam in die Mitte 
des Mehls, recht glatt, bi8 nad) und nad alles Mehl mit der 
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Milch einen Teig bildet, dann rührt man Eier, Salz und Rahm 
hinzu und fchlägt den Teig noch etwas. 20 Minuten vor Tiſch 
läßt man die auch am Rande gejchmierte Pfanne auf offenem Feuer 
glühend werden, giebt den Teig hinein, läßt ihn einige Augenblide 
fang jtehen, währenddejfen man ganz rajch mit einem breiten Mefjer 
ichräg hineinftiht wie beim Pfannkuchen, und wenn er tüchtig 
brodelt, jchiebt man ihn in den geheizten Bratofen, wo er baden 
muß, bis er obenauf eine jchöne goldbraune, nicht zu dunkle Farbe 
angenommen hat; er wird, während er bädt, nicht umgedreht, hat 
eine ganz gewellte Oberfläche und fieht jehr hübſch aus; obgleich 
es richtiger Pfannkuchenteig ift, jo wird doch der Geichmad durch 
die veränderte Badweife ganz anders und beifer wie bei Pfann- 
fuchen. Man bejtreut den Schmarren auf beiden Seiten Dicht mit 
Buder, kann ihn auch in Stüde jchneiden (wenn er in der Braten: 
pfanne gebaden wurde), bevor man ihn zu Tiſch giebt. Man giebt 
Obſt oder Weinjauce, auch Fruchtſauce dazu. Will man ihm zu 
Fleisch) oder zu Salat geben, jo läßt man den Yuder weg. 


Nr. 12. Borzügliche Omelette (für 3—4 Berfjonen). 


6 Eier, 1 gute Meſſerſpitze voll feines 
30 g Stärfemehl, Salz, 
1%, Milch und 2, kochen- | 200 g Schmelzbutter. 

des Wajler, 


Man fiebt das Stärfemehl, miſcht Milh und Wafler zujam- 
men, rührt damit das Stärfemehl an, giebt Salz und Eigelb daran, 
ichlägt den Teig recht glatt, rührt das zu Schnee geſchlagene Eiweiß 
feiht darunter, jtellt die Pfannkuchenpfanne auf gelindes, offenes 
Teuer, läßt die Butter darin glühend werden und giebt jofort den 
Teig hinein. Man fticht anfänglich raſch mit einem breiten Mefjer 
hinein wie beim Pfannkuchen; jobald die Omelette oben troden wird 
und ſich von der Pfanne löſt, jchlägt man fie mit dem Pfannkuchen— 
wender von rechts und links übereinander und jchiebt fie auf eine 
heiße Platte. Man giebt fie entweder als Deſſert (alsdann be- 
ftreiht man jie, bevor man fie zufammenjchlägt, innen mit Einge- 
machten, außen mit Zuder) oder man reicht fie ohne Gelee und 
Zuder zu Salat und Schinken; letzteres iſt ein gutes Abendeſſen. 


Nr. 13. Arme Ritter oder Waflerfpaten. 


200 g Mehl, | °, 27 Milch, 
68 Salz, 3 Eier, 
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2 Eßlöffel voll jaurer Rahm | 300 g Schmalz oder PBalmin, 
(darf auch fehlen), 125 g feiner Buder, 
4—5 Milhbrötchen, 1 Suppenteller mit heißem Waſſer. 


Man giebt das Mehl in eine tiefe Schüffel, rührt von der 
Mitte aus die Mil langjam und glatt hinein, giebt Salz, Eier 
und Rahm Hinzu, teilt die Milchbrötchen mit einem jcharfen Meſſer 
in lange, Hleinfingerdide Schnitten, ftellt alles Fett in einem Kleinen 
Topfe warın, gießt vorerjt davon in die auf gelindem, offenem 
Feuer ftehende Pfannkuchenpfanne und giebt beim Baden der andern 
Kuchen nah und nach den Reit in die Pfanne. Bevor man nun 
die Schnitten in das kochende Fett der Pfanne giebt, legt man 5 
Schnitten einen Augenblid lang ins heiße Wafler, damit die Krufte 
weich wird, drüdt fie dann jchnell zwijchen beiden flachen Händen 
etwas aus (fie dürfen ihre Form nicht verlieren), legt fie einzeln 
in den Pfannkuchenteig, jchöpft fie mit ganz wenig Teig in Die 
Pfanne und bädt fie raſch auf beiden Seiten dunfelgelb, worauf 
man fie auf eine warme Platte giebt und den Reft bädt. Mit Zuder 
beftreut trägt man fie mit Kompott, Wein- oder Fruchtjauce anf. 


Nr. 14. Gebackene Griehflöße. 


1%, 2 Milch (gut gemeffen), 300g Fett, je zur Hälfte But— 
4 große Eier, : ter und Schmalz, zum Baden, 
270 g Grieß, 50 & Buder und 1 Meſſerſpitze 
308 Mehl, voll feiner Zimmet (gemiſcht). 
58 Salz, | 


Die Mil bringt man tags zuvor in einem fauber ausgefoch- 
ten Topfe auf gejchloffenem Feuer zum Kochen, rührt den Grieh 
langjam hinein, rührt fortwährend und läßt nah */, Stunde auch 
das mit etwas Falter Milch zu einem dünnen Brei verrührte Mehl 
unter Umrühren in den kochenden Brei laufen, rührt fajt beitändig, 
während man ihn weiterfochen läßt, recht feft auf dem Boden, fonft 
hängt der Brei an, und giebt Salz hinzu; wenn die Maffe ziemlich 
fteif ift, hebt man den Topf vom Herd, läht den Brei etwas ab- 
fühlen und giebt die Eier hinein, jobald er nur noch lau tft, dann 
läßt man ihn bis zum andern Tage ftehen. */, Stunde vor Tiſch 
ſchmilzt man das Fett in einem kleinen Topfe auf dem Herd, giebt 
die Hälfte davon in die auf gelindem, offenem Feuer ftehende Pfann— 
fuchenpfanne, taucht einen Heinen Blechlöffel ins kochende Fett und 
ihöpft damit Eleine Häufchen von der Mafje nebeneinander in die 
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Pfanne, dabei immer wieder den Löffel ins Fett tauchend; Die 
Häufchen müfjen jo did wie Eier jein und man bädt fie auf beiden 
Seiten ſchön goldgelb, wobei man fie mit dem Pfannkuchenwender 
dreht. Schließlich Hebt man fie auf eine Platte nebeneinander, be— 
ftreut fie mit Buder und Zimmet, ftellt fie warm, giebt Fett in die 
Pfanne und bädt auch die übrigen Klöße, worauf man fie jofort 
zu gefochtem Obſt auf den Tiſch giebt. 

Sehr ſchöne Kruften befommen die Klöße, wenn man fie fchon 
tags zuvor, jobald der Brei erfaltet ift, mit einem Löffel ausfticht, 
einzeln auf eine Platte zum Abtrodnen Hinjegt und vor dem Baden 
in Bwiebad- oder Wedmehl taucht. 


Nr. 15. Gebadene Reisklöße. 


250 g Heiß, 4 dide Eier, 

11, 2 Milch, 255g Mehl, 

10 g Salz, 120 g mit einer Mefleripige voll 

2 geriebene Milchbrötchen oder Zimmet vermilchter Zuder, 
ebenjoviel Zwiebad, 300 g Butter oder Schmalz (auch 

1, 2 Wafler, | beides gemilcht) zum Baden. 


Das Waller läßt man tags zuvor in einem jauber ausgebrüb- 
ten emaillierten oder irdenen Topfe kochen, giebt den in heißem 
Waſſer gewaichenen und etwas gequollenen Reis hinein, läßt ihn 
unter häufigem Rühren kochen, bis das Wafjer verdampft it, gießt 
nah und nad) die Milch, bis auf 1 Taſſe voll, Hinzu und kocht 
den Reis folange, bis er fich leicht zerdrüden läßt, rührt dann das 
Mehl mit der Tafje vol Milch glatt an, rührt es nebſt Salz in den 
Brei und läßt diefen unter ftetem Rühren kochen, bis er nad) furzer 
Zeit eine fteife Mafle geworden it. Dann ftellt man den Brei 
fühl; jobald er lau geworden ift, rührt man die Eier gut durch. 
Andern Tags ftellt man */, Stunde vor Tiih das Fett in einem 
fleinen Topfe heiß, giebt die Hälfte desjelben in die auf offenem 
Feuer jtehende Pfanne, ſticht mit einem Eplöffel, den man ins heiße 
Fett getaucht Hat, eidide Stüdchen aus der Maſſe, taucht fie in ge— 
riebenes Brötchen oder Zwieback und jet fie jchnell nebeneinander 
in das heiße Fett; man bädt fie auf beiden Seiten dunfelgelb, hebt 
fie auf eine warme Platte, giebt den Reit des erwärmten Yettes 
in die Pfanne und ſetzt gleich die zweite Partie Klöße hinein. Man 
überftreut die gebadenen Klöße mit Zuder und Zimmet oder giebt 
leßtere ertra mit zu Tiih. Als Beilage: gekochtes Obit. 
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Nr. 16. Leberflöße. 
Siehe bei „Kalbfleiſch“ in Nr. 11. 


Nr. 17. Borzügliche Weckklöße (für 6—8 Berfonen). 


%/, I lIaue Milch, 10 g Salz, 

Y,kgMilhbrötchen (6—7Stüd), | 100 g Mehl, 

100 g Butter, 3 I Waſſer und 30 g Salz zum 
4 Eier, Kochen der Klöße. 


Die Brötchen werden auf dem Reibeijen ringsum von der Krufte 
befreit, in die laue Milch gelegt und, jobald fie ganz weich find, 
mit 4 Eidottern und Salz tüchtig verrührt. Die Hälfte der an- 
gegebenen Butter jchmilzt man, rührt fie auch zur Mafje und ebenfo 
das Mehl wie auch das Wedmehl, von dem man jedoch 2 Eplöffel 
voll zurüdbehält. Iſt die Maffe gut verrührt, jo jorgt man dafür, 
daß das Waſſer kocht, jchlägt */, Stunde vor Tiih das Eiweiß zu 
Schnee, miſcht es Leicht unter die Mafje und probiert fie, indem 
man 1 Eplöffel voll davon ins fochende Salzwafjer giebt; bleibt der 
Kloß nad einigen Minuten hübjch beifammen, fo ift die Maffe gut, 
andernfall giebt man noch Mehl dazu und ftreicht fie nun raſch mit 
dem Zeigefinger vom Löffel ins Waſſer, dedt fie zu (fie müffen auf 
ftarfem Feuer kochen), jchiebt einmal mit einem Löffel darunter her, 
damit fie nicht anhängen, und wenn fie nad” 10—15 Minuten gut 
find, jo hebt man fie mit dem Schaumlöffel auf eine heiße Platte. Die 
andere Hälfte der angegebenen Butter hat man währenddefjen in einer 
Keinen Kaſſerolle heißgemacht und die übriggebliebenen 2 Eßlöffel voll 
Weckmehl darin dumfelgelb geröftet; dieſes verteilt man nun mit 
einem Löffel über die fertigen Klöße. Äpfelbrei, getrodnetes Obft, 
auch Ragouts find gute Beilagen. Wenn man Fleifh dazu giebt, 
reicht dieje Portion für ungefähr 10 Perſonen, bei Objt für 6—8. 


Nr. 18. Karthänjerflöße. 


12 Mil, 8—9 ziemlich große Brötchen 
50 g feiner Zuder, mit 1 Mefjer- vom Tage zuvor, 

ipige voll Zimmet gemijcht, 300 g Schmalz oder Balmin zum 
1 €i, Baden. 

Man halbiert die Brötchen und reibt auf dem Reibeiſen die 
Sreufte davon ab, aber vorfihtig, damit fie nicht zerdrüdt werden. 

Behrfrig, Die Küche, 16 
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Nun Schlägt man Ei, Zuder, Zimmet und Mil in einem breiten 
irdenen oder glafierten Topfe durcheinander, legt die abgeriebenen 
Brötchen hinein, dreht fie manchmal um und drüdt fie, jobald fie 
weich find, zwijchen den beiden Handflächen ganz leicht aus, die 
Form dürfen fie dabei aber nicht verlieren; hierauf legt man fie 
nebeneinander auf eine Platte, bis 20 Minuten vor Tiſch, wälzt 
dann jeden Klo in dem abgeriebenen Wedmehl, ftellt die Pfanne 
aufs offene Feuer, läßt das Fett darin glühend werden, legt die 
Klöße nebeneinander hinein und bädt fie rajh auf 3 Seiten ganz 
hellbraun; da fie leicht verbrennen, dreht man fie bald um. Dann 
legt man fie auf eine warme Platte und jtreut noch etwas Zucker 
darüber. Gekochtes Obft, Wein oder Fruchtjauce giebt man dazu. 


Nr. 19. Kartoffelklöße (gewöhnliche). 
12—15 mehlige, mittelgroße | 80 g Butter und 1 Handvoll 


Kartoffeln, Weckmehl, 
200—250 g Mehl (ungefähr), | 2 Milchbrötchen, 
20 g Salz, 4 1 Wafjer und 40 g Salz zum 


2—3 Eier (je mehr, deſto beſſer), Abkochen der Klöße. 
11 Milch, 


Die Kartoffeln werden ſchon tags vorher in Salzwaſſer weich— 
gekocht und geihält, am andern Morgen auf der Reibmaſchine 
oder dem Reibeiſen gerieben. Man macht die Milh etwas lau, 
zerbricht 2 Milchbrötchen, ermweicht fie in der Mil, verrührt fie 
glatt damit, giebt Eier, Salz und die Kartoffeln hinein, miſcht 
alles gut, giebt auch den größten Teil des Mehls hinein und pro- 
biert, ob fih die Klöße mit in Mehl getauchten Händen ballen 
lafien; ift die Mafje noch zu weich und klebrig, jodaß die Klöße 
nicht die Form behalten, jo mischt man den Reit des Mehls 
darunter; es kommt hierbei auf den Waffergehalt der Kartoffeln an. 
Die Maffe muß hübſch ſchwammig fein. Iſt fie gut Durchgearbeitet, 
jo taucht man die Hände in friſches Mehl und ballt zwijchen beiden 
hohlgehaltenen Händen die Klöße, welche die Größe eines mittel: 
großen Apfeld haben müffen, feſt zuſammen und legt fie nebeneinan- 
der auf ein mit Mehl bejtreutes Brett; wenn fie Riffe zeigen, 
zerfallen fie beim Kochen. Anfänger probieren am beiten erjt einen 
Kloß, bevor fie alle ballen; zerfällt er nad) wenig Minuten im 
kochenden Salzwafjer, jo muß nod mehr Mehl unter die Maſſe ge- 
mischt werden. Man muß dafür forgen, daß man */, Stunde vor 
Tiſch einen großen Blechtopf voll fochendes Waſſer hat; die Klöße 
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gehen auf und brauchen viel Raum, auch brennen fie gern an, 
weshalb man für ein gutes Feuer jorgt, damit fie raſch in die Höhe 
fteigen. Man jchiebt auch einmal mit einem Spatel auf dem Boden 
des ZTopfes, um das Anhängen zu verhindern. Nah *, Stunde 
ettva - probiert man einen Kloß, hebt ihn mit dem Schaumlöffel 
heraus und jchneidet ihn mit einem breiten Meſſer in der Mitte 
dur; ift er nad dem Rande zu poröfer, während ſich in der 
Mitte ein helleres Flebriges Plägchen zeigt, jo ift er noch nicht gar; 
andernfalls hebt man alle Klöße eilig heraus, jchneidet jeden in der 
Mitte durch und legt alle Hälften mit der Schnittfläche nach oben 
auf eine Platte, worauf man fie ſchmälzt. Da immer Klöße von 
diefer Portion (bei 5 Perſonen) übrigbleiben, jo jet man gleich 
1 Zeller voll davon zurüd, welhe man zum Abend bädt. Die 
Klöße, welche angerichtet find, ſchmälzt man wie folgt: man ftellt 
10 Minuten vor Tiih die Butter in einer Fleinen Kafjerolle auf 
den Herd und jobald jie kocht, giebt man 1 Handvoll Weckmehl 
hinein, läßt es hellgelb röjten und verteilt es mit einem Blechlöffel 
über die angerichteten Klöße. Gekochtes Obſt ift die bejte Beilage, 
auch giebt man zuweilen Ragout und Hajenpfeffer dazu. 


Nr. 20. Gebadene Kartoffelklöße. 


1 hoher Teller voll übriggeblie- | 2—300 g Schmalz, noch befjer 
bene Klöße, Butter. 


Manche ejlen die gebadenen Klöße noch lieber als friiche; es 
iſt Dies ein angenehmes Abendeſſen zu Thee oder Salat. Man 
ichneidet die Klöße in Hleinfingerdide Scheiben, ftellt 20 Minuten 
vor Tiih das Fett in der Pfannfuchenpfanne aufs offene Feuer, 
läßt es glühend werden und bädt die Pläschen raſch auf beiden 
Seiten ſchön dunkelgelb. 


Nr. 21. Hefenklöße. 


400g Mehl, | 6OgKorinthen(dürfenauch fehlen), 
10 g trodene Hefe, 50 g Butter für den Teig und 
1 Taue Milch, | 125 g Butter zum Schmälzen, 


2 Eier und 5g Salz, 1 großer Blechtopf voll Salz- 
508 ABuder, waſſer zum Abkochen. 


‚Man muß mindeftens 5 Stunden vor Tiſch mit dem- Teig 
anfangen. Man zerdrüdt die Hefe in einer Kaffeetaffe, rührt zwei 
16* 
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Eplöffel voll Milch recht glatt darunter, giebt dies nebjt der übrigen 
Milch in die Hälfte des Mehls, am beiten in einer größern Blech— 
ichüffel, rührt den Teig ſehr glatt, ftellt ihn warm (in die Nähe 
des Herdes) und läßt ihn ungefähr 3 Stunden lang aufgehen. 
Dann giebt man die flüffiggemadhte Butter (50 g) in den Zeig, 
verrührt ihn gut, giebt dann auch Salz, Eier, Zuder, die gewajchenen 
Korinthen und den Reit des Mehls dazu und jchlägt und fnetet 
den Teig tüchtig mit den Händen, bis er fich leicht von denjelben 
und der Schüfjel Löft. Nun jtellt man ihn wieder warm und läßt 
ihn *, Stunde lang ruhen. Dann formt man mit den mehl— 
beftäubten Händen eidide Klöße davon, ſetzt dieſe nebeneinander 
aufs mehlbeitäubte Badbrett und läßt fie am Herde no 1 Stunde 
lang aufgehen. Inzwiſchen forgt man für jtarflochendes Salzwaſſer 
in einem Topfe mit fejtichließendem Dedel, welcher nicht abgehoben 
werden darf, jolange die Klöße darin find; ein großer Blechtopf 
oder eine Bratenpfanne eignet ji) am beiten dazu. Der Topf wird 
bis zur Hälfte mit Wafjer gefüllt (auf 42 Waller 40 g Salz). 
20 Minuten vor Tiich legt man die Klöße raſch nebeneinander ins 
ſtark jprudelnde Waſſer, dedt jofort den Dedel auf und hebt die Klöße, 
welche beim Kochen jehr aufgehen, genau nah 20 Minuten raſch mit 
dem Schaumlöffel heraus und auf eine Platte. Man läßt in einer 
Heinen Kaſſerolle 125 g Butter kochen und giebt fie in einer Sau— 
ciere mit den Klößen zu Tiſch. Kompott, am beften Üpfelbrei oder 
Dörrobit, ift gut als Beilage. 


Nr. 22. Schneiderläppchen (beliebtes Gericht bei Kindern). 


200g Mehl, | 1 fingergliedlanges Stüd Vanille, 
2 dide Eier, | 50 g Buder. 
21 Mild, 


Man fchüttet das Mehl auf das Nudelbrett, giebt in die Mitte 
die Eier, knetet dies zu einem glatten Nudelteig, wellt ihn jehr 
dünn aus, jodaß der Kuchen ausfieht wie ein Fenſterleder, jchneidet 
Heine, vieredige Läppchen daraus, ftellt die Milch mit Banille und 
Zuder aufs gejchlojjene Feuer, läßt fie kochen, giebt die Teigläppchen 
hinein und läßt fie kochen, bis fie fich leicht zerdrüden laſſen wie 
Nudeln; fie brauchen zum Kochen ungefähr 20 Minuten Zeit. Es 
iſt dies ein leichtes Abendefjen, ähnlich wie Brei; man giebt das 
Gericht mit der Milch warm oder falt und kann auch noch Butter: 
brot mit Käſe folgen laſſen. 
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Nr. 23. Reisbrei. 


200 g Reis, 80 g feiner Buder, 

21 Mild, 1 Meſſerſpitze voll feiner Zimmet, 
ad Wafler, 1 Eplöffel voll Mehl. 

10 g Sal;, 


Man rührt das Mehl mit etwas von der falten Milh an, 
ftellt den Reft der Milch zum Kochen auf, übergießt den Reis mit 
heißem Wafler, läßt ihn einige Augenblide lang ftehen, gießt das 
Waſſer weg und ftellt in einem emaillierten Topfe */, 7 Waſſer aufs 
Feuer; jobald dies kocht, giebt man den gebrühten Reis hinein und 
läßt ihn unter Häufigem Umrühren fochen, bis alles Waſſer ver- 
dampft und der Reis aufgequollen it; nun gießt man die fochende 
Milh dazu und läßt den Brei langjam weiterfochen, bis er weich 
ift; man muß viel rühren, denn jobald die Milch darin ift, brennt 
er jehr gern an. Wenn der Reis nach ungefähr 1 Stunde Kochzeit 
weich ift, rührt man das Mehl raſch darunter, läßt den Brei noch 
einmal aufkochen, giebt Salz hinein und richtet ihn an. Man giebt 
ihn warm oder kalt und reicht auf einem Heinen Zeller feinen 
Zuder und Zimmet dazu. Ein einfaches Abendefjen mit Butterbrot 
und Käſe. 


Nr. 24. Mehlbrei. 


21,1 Mid, 120 g Buder, 
250 g Mehl, I, fingerlanges Stüd Vanille, 
2 Eier, 1 gute Meſſerſpitze voll Salz. 


Man läßt in einem emaillierten Topfe Milch mit Vanille und 
Zucker langjam kochen, rührt das Mehl mit etwas Falter Milch 
glatt an, giebt e3, ſtets rührend, in die fochende Milch, läßt es 
unter Rühren 10 Minuten lang tochen, nimmt e3 vom Feuer, läßt 
e3 etwas abfühlen, rührt die Eier darunter und giebt 1 gute Meſſer— 
ipige voll Salz dazu. Es iſt ein einfaches Abendejfen und man 
fann noch Butterbrot und Käſe folgen laſſen. 


Nr. 25. Grießbrei. 


21,2 Mid, | 100 g Buder, 
300 g Grieß, | 10 g Salz. 


Man bringt die Milch in einem irdenen oder emaillierten Topfe 
aufs Feuer, läßt fie kochen, rührt langjam den Grieß hinein und 
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kocht den Brei unter häufigem Rühren bei mäßigem Feuer 1/,— 
%, Stunde lang, giebt dann Salz; hinein und bringt ihn warın 
oder falt mit feinem Zuder auf den Tiih. Es ift dies ein leichtes 
Abendefien, dem man noch Butterbrot und Käſe beifügen kann. 


Nr. 26. Schwabenipägli (ähnlich den Nudeln). 


I, kg Mehl, 1 Eplöffel voll Zwiebad: oder 
88 Salz, Wedmehl, 

Y, I heißes Wafler, 41 Wafler und 40 g Salz zum 
2 Eier, Abkochen. 

80 g Butter zum Schmälzen, 





Man giebt Eier und Salz in die Mitte des Mehls, verrührt 
fie erft mit etwas von dem Mehl, rührt dann nad und nach das 
heiße Waller hinein, jchlägt den Teig mit einem breiten Holzlöffel 
zu einer glatten Maſſe und forgt dafür, daß das Salzwaſſer zum 
Abkochen, am beiten in einem großen Blecdhtopfe, auf offenem Feuer 
fochend wird. *, Stunde vor Tiich focht man zuerjt die eine Hälfte 
des Teigs, dann die andere in demjelben Waſſer. Man ftreicht mit 
einem breiten Meffer den Teig auf einem Holzbrettchen dünn, mie 
ein Meflerrüden, auseinander, er läßt fich ziehen wie Gummi; das 
Brettchen hält man mit der linken Hand über das ftarffochende Wafler, 
während man bligfchnell mit einem langen Meſſer ganz ſchmale Streif- 
chen vom Teig abjchneidet und ins Waſſer ftößt, dabei allemal aud 
das Meſſer eintauchend, damit der Teig nicht zu jehr anflebt. Iſt die 
Hälfte diefer Portion im Waffer, jo dedt man e8 zu und läßt es 
einige Minuten lang kochen, bis die Späßli wei find; man muß 
eins davon probieren, fie müffen fein wie feite Nudeln. Sind fie 
weich, jo hebt man fie raſch mit dem Schaumlöffel heraus, Legt fie 
nebeneinander auf eine warme Platte und bejprengt fie lagenweiſe 
mit der Butter, in welcher man vorher jchon das Wedmehl gelb 
geröftet hat. Darauf foht man auch den Reit des Teig. Man 
giebt Dörrobit oder Apfelbrei, aud Sauerkraut dazu. 

UÜbriggebliebene Spätzli find noch beſſer als die frijchen, wenn 
man fie des Abends in Butter oder Schmalz bädt; einige beim 
Baden in der Pfanne darübergejchlagene Eier madhen fie nod 
Ihmadhafter. Man giebt fie zu grünem Salat. 


Nr. 27. Gekochte weiche Eier. 


Man wäſcht die Eier in lauem Waſſer, legt fie in ſtarkkochendes 
Waſſer und hebt fie nad 3',, Minuten oder nachdem man langjam 


Mild-, Mehl- und Eierjpeijen. >47 


bis 100 gezählt hat, mit einem Löffel heraus. Will man fie härter 
haben, jo läßt man fie 8—10 Minuten lang kochen. 


Nr. 25. Rühreier (für 5 Perſonen). 


10—12 Eier, 30 g Butter und 2 Mefjerjpigen 
Soviel Eplöffel voll Milk als voll Salz, 
Eier, 1 Sträußchen feingehadte Beter- 


jilie oder Schnittlauch. 


Man ftellt die Butter in einer größern Kafjerolle aufs Teuer, 
verrührt die Eier glatt mit der Milch, giebt dies in die Heiße 
Butter, rührt fortwährend mit einem Kochlöffel darin recht feit auf 
dem Boden, bis die Maſſe dicklich wird, nimmt fie jofort vom 
Feuer, rührt Salz und Peterfilie oder Schnittlauch durch und ſchöpft 
die Eier auf eine Platte, welde man, wenn man will, noch mit 
Schinken, Zunge, Gervelatwurjt ꝛc. zu Salat und Kartoffeln giebt. 
Man braudt nur %, Stunde zur Bereitung. 


Nr. 29. Eierragont. 
10—12 Er friiche, Hartge- | 1—2 gute Eplöffel voll jaurer 


kochte Eier, ı Rahm, 
50 g Butter, ; 1 Theelöffel voll Eſſig, 
30 g Mehl, 10 g Salz; und °/, U heißes 
1 friſches Eigelb, Waſſer. 


Man ſchält die gekochten Eier, ſchneidet fie der Länge nad) ein— 
mal in der Mitte durch und legt fie, mit der Schnittfläche nad) 
oben, in eine Platte, welche man vorher mit folgender Sauce gefüllt 
bat: man läßt in einem irdenen oder emaillierten Topfe die Butter 
heiß werden, rührt das Mehl glatt hinein, gießt unter Rühren °/, 2 
heißes Waſſer hinzu, läßt alles auffochen, giebt Salz und Eſſig daran, 
nimmt die Sauce vom Feuer, rührt Rahm und Eigelb hinein, ver: 
ſucht, ob fie genügend gejalzen ift, gießt fie in eine Gemüſeplatte, 
fegt die Eier hinein, jodaß dieje mit der Schnittfläche noch heraus: 
Schauen, und giebt fie mit Salzfartoffeln zu Tiſch. Sehr gut jchmedt 
noch dazu Schinken, Fleiſchwurſt ꝛc. Es iſt dies ein angenehmes 
Abendeſſen. 


Nr. 30. — Eier. 


12—15 friſche Eier, 88 Salz, 
50 g Butter, 1 Mefferrbihe voll feiner Pfeffer. 
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Man läßt 10 Minuten vor Tiih die Butter in der Pfanne 
auf offenem euer glühend werden, jchlägt die Schale der Eier auf 
und läßt leßtere einzeln vorfichtig nebeneinander in die Butter gleiten; 
die Dotter follten dabei nicht plagen. Mean verteilt dann raſch 
das mit Pfeffer gemilchte Salz darüber und jobald das Eiweiß 
nicht mehr durchſichtig ift, hebt man die Eier mit dem Pfann— 
kuchenwender auf eine erwärmte Platte. Man kann Spinat und 
Salat mit Kartoffeln als Beilagen geben, auch Schinken iſt eine 
wohlichmedende Beigabe. Hat man Fleiſch dazu, jo genügen 2 Eier 
für die Perſon. 


Nr. 31. Spiegeleier zur Verzierung von Spinatgemüſe. 


Die Eier werden vorfichtig aufgefchlagen und, damit der Dotter 
nicht plabt, eins nach dem andern in eine Pfanne voll fochendes 
Waſſer gleiten gelafjen; das Waſſer muß den Boden des Gefähes 
handbreit bededen und wird gejalzen, doc jo, daß es nicht jchärfer 
ihmedt als gejalzene Suppe. Die Eier müfjen bequem neben- 
einanderliegen können; jobald das Weiße aufhört durchſichtig zu fein, 
hebt man fie jofort mit dem Schaumlöffel heraus, jchneidet fie 
ringsum etwas glatt und verziert damit die Spinatplatte. Man 
hat bejondere Pfannen für Eier. 


Nr. 32. Eier mit Büdlingen. 


6—8 Eier, nad) Belieben mehr, | 50 g Butter. 
4—5 Biüdlinge, 


Friſche Bratbüdlinge braucht man nicht einzumweichen, wohl aber 
iharfgefalzene, diefe legt man 2 Stunden lang in faltes Wafjer, 
noch beifer in Mild. Danach jchneidet man mit einem jcharfen 
Mefler die Haut längs des Rüdgrat3 vom Kopf bis zum Schwanze 
durch, zieht diefelbe herunter, jchneidet Kopf, Schwanz und Floffen 
weg, teilt den Fiſch vom Rückgrat aus in 2 Hälften, ſodaß das 
Grätengerüfte abfällt, jchneidet ihn in 4 Teile, ftellt die Butter in 
der Pfannkuchenpfanne aufs offene Feuer, läßt fie gut heiß werden, 
legt die Fiſchſtücke nebeneinander hinein, giebt gleich die Durcheinander- 
geichlagenen Eier darüber, ftreut, wenn die Büdlinge nicht gejalzen 
waren, wenig Salz darüber und jticht mit einem breiten Meffer 
hier und da zwijchen die Eier, damit fie raſch baden; jobald das 
Eiweiß nicht mehr durchfichtig ift, jchiebt man den Eierfuchen auf 
eine eriwärmte runde Platte. Es iſt dies ein gutes Abendgericht 
für den Winter und man giebt Kartoffelfalat dazu oder Feldſalat. 
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Nr. 33. Eierfuhen mit Rauchſpeck. 


10—12 Eier, nad) Belieben mehr, | 20 g Butter. 
200 g Rauchſpeck, | 


Man jchneidet den geräucherten Sped in möglichit dünne und 
nicht zu große Scheiben, läßt die Butter in der Pfanne auf 
offenem Feuer heiß werden, legt raſch den Sped nebeneinander 
hinein, dreht ihn, wenn er hellgelb werden will, raſch mit Mefjer 
und Gabel auf die obere Seite, giebt jofort die gut verquirlten 
Eier darüber, jticht hier und da mit dem Meffer hinein, wie beim 
Pfannkuchen, und jchiebt den Kuchen nad) wenigen Minuten, fobald 
die. Eier didlih werden, auf eine erwärmte Platte. Man giebt 
dies Geriht im Winter am Abend, am beften mit Kartoffeljalat, 
den man mit Feldſalat mijcht. 
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Nr. 1. Feine Faſtenkräpfel (für 15 Berfonen). 
1%, kg Mehl (ducchgefiebt und | 10 8 Salz, 


gut gewogen), 30 g trodene Hefe, 
250 g Butter, 1 kg Schmalz und !/, kg Butter, 
8—9 Eier, oder auch nur Schmalz, zum 
17 Milch (fnapp gemeſſen), Baden. 


100 g feiner Buder, 


Das Mehl darf nicht zu alt jein, man ftellt es daher am 
Tage vor dem Baden in die warme Küche und ſetzt am beiten 
den Hefenteig Schon Abends vor dem Baden an (bevor man 
Schlafen geht), fonft befommt man die Kräpfel zum Mittagefjen 
fchwer fertig. Man giebt die Hälfte des angegebenen Mehls in 
eine tiefe Schüffel (Blechſchüſſel), rührt es glatt mit 17 Milch an, 
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zerdrüdt gut die Hälfte der angegebenen Hefe mit einem Kaffee: 
löffelchen in einer Taffe, verdünnt fie mit 1 Eplöffel vol Milch, 
verarbeitet dies recht glatt, rührt es zum Kuchenteig, verarbeitet 
ihn, ſodaß feine Knöllchen mehr vorhanden find, breitet ein Tuch 
über die Schüffel und jtellt fie über Nacht, oder doch wenigitens 
einige Stunden lang, an einen warmen Ort. Der Teig ift reif 
zum Sclagen, wenn er hübſch aufgegangen iſt und die Oberfläche 
kleine Sprünge zeigt; er darf weder falt noch an einem zugigen 
Ort ftehen, ſonſt gerät er nit. Bevor man ihn nun am andern 
Morgen Ichlägt, rührt man die übriggebliebene Hefe wieder mit 
wenig Milch glatt und giebt dies zum Teig; ferner rührt man 
250 g Butter oder Schmalz in einer Hleinern Schüſſel nebenbei 
auf dem Herdrande glatt, miſcht einige Hände voll von dem übrigen 
Mehl darunter und giebt dies ebenfalls zum Zeig nebſt Zuder, 
Salz, Eiern und zulegt auch dem Reit des Mehls. Sobald der 
Teig tüchtig vermiſcht ift, taucht man beide frischgewajchenen Hände 
in Mehl, Enetet den Teig, zerdrüdt dabei jedes Knöllchen, hebt ihn 
auch zuweilen in die Höhe und wirft ihn mit Gewalt auf den 
Boden der Blechichüffel, welche man auf ein naſſes Handtuch jtellt, 
damit fie nicht ruticht. Nach ungefähr , Stunde, wenn der Teig 
zu einer glänzenden, zähen Maſſe verarbeitet ift, welche fich wie 
ein Handſchuh von den Händen abjtreifen läßt, ift er genug ge- 
fnetet; man läßt ihn %, Stunde lang ruhen. Darauf beftreut 
man ein jauber abgeriebenes Nudelbrett dicht mit Mehl, nimmt 
2 große Hände voll Teig, ballt ihn zu einem runden Kuchen, be- 
jtreut ihn oben und unten mit Mehl, legt ihn aufs Nudelbrett, 
reibt das Wellhol; mit Mehl ein und wellt den Kuchen fingerdid 
aus, immer einmal nach unten jchauend, ob er nicht feithängt, und 
etwas Mehl unterftreuend. Darauf taucht man ein Kuchenrädchen 
oder ein Meier in Mehl und jchneidet den Kuchen in halbhandgroße, 
ichräge Vierede, welche man auf erwärmte mehlbeitreute Bretter oder 
Badblehe jet und zum Aufgehen warmijtellt, in die Nähe des 
Herdes; mit dem übrigen Teig verfährt man ebenjo. Nach !/, Stunde 
dreht man die Küchlein raſch mit einem breiten Mefjer auf Die 
andere Seite und nad ungefähr 1 Stunde werden fie joweit auf: 
gegangen fein, daß man fie baden kann. 

Man jtellt in einem fleinern Topfe alles Badfett auf den 
Herd, läßt es heiß werden und giebt davon beim Baden der 
Kräpfel nad) und nad in die Bratpfanne. Die Kräpfel verbrauden 
nämlich viel Fett, und wenn man faltes Fett zugiebt, werden jie 
zu jchwer, denn jie jaugen davon mehr ein als von heißem. Man 
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giebt aljo beim Baden ſoviel Fett in die Bratenpfanne, daß Die 
Kräpfel darin jchwimmen können, ftellt e8 aufs offene Feuer und 
jobald es jehr glühend ift, legt man die Kräpfel nebeneinander 
hinein, aber nicht mehr, als Pla vorhanden ift; fie jind nad 
wenig Augenbliden auf der untern Seite dunfelgelb; man faßt fie 
leicht mit Meſſer und Gabel und dreht fie auch auf die andere 
Seite; find fie auch hier dumfelgelb, jo hebt man fie in die Höhe, 
läßt fie etwas abtropfen und wälzt fie in feinem Zucker. Man 
giebt fie falt oder warm zu Kompott, zu Kaffee und Thee. Sollte 
während des Badens das Fett zu jchnell braun werden, jo jchiebt 
man die Herdringe unter oder ftreut Aiche aufs Feuer. 


Nr. 2. Einfache und billigere Faſtenkräpfel. 


Hierzu maht man den gleichen Teig wie zu den Kräpfeln in 
der vorherigen Nummer, nur nimmt man weniger Eier und weniger 
Zuder, auch ſtatt der Butter für den Teig noch etwas weniger 
Schmalz; als Badfett kann man friiches Palmin nehmen und man 
hat dann doch noch ein ganz gutes Gebäd. 


Nr. 3. Gefüllte Faſtenkräpfel (Berliner Pfannkuchen). 


Man macht den Fajtenfräpfelteig, wie er in Nr. 1 genau be- 
ichrieben ift, wellt ihn aber etwas dünner aus, kaum halbfingerdid, 
fticht mit einem breiten Wafjerglas, das man jtet3 wieder umgekehrt 
in Mehl taucht, runde Plägchen aus, jeht die Hälfte von diejen 
nicht zu dicht nebeneinander auf ein mit Mehl bejtäubtes, erwärmtes 
Kuchenbrett, beftreicht ihren Rand ringsum mittel eines feinen 
Pinſels oder einer Hühnerfeder mit Eiweiß, jegt mit einem Löffelchen 
genau in die Mitte halbnußdid fejte Objtmarmelade und auch jofort 
eins von den leergebliebenen Bläschen obendarauf als Dedel, aber 
vorfihtig, damit das Eingemachte nicht zwilchen die Ränder kommt, 
und zulegt drüdt man ringsum die Ränder nod etwas fejt zu: 
jammen; jobald das Eingemacdhte dazwiſchen hervorjieht, fließt alles 
beim Baden heraus ins Fett und man hat dann leere Kräpfel ftatt 
gefüllter. Als befte Füllung ift Aprifojen- oder Himbeermarmelade 
zu nennen, auch ganze eingemachte Johannisbeeren find gut. Dieje 
fertigen Kräpfel läßt man nun 1 Stunde lang in einem warmen 
Raum aufgehen und bädt fie wie die Kräpfel in Nr. 1 in heißem, 
ihwimmendem Fett, jedoch läßt man fie länger darin, denn fie 
find dider und müſſen eine dunklere Farbe haben, bevor man fie 
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heraushebt und noch heiß in feinem Zuder wälzt. Man probiert 
beim Baden erft einen Kräpfel, indem man ihn auseinanderreißt, 
um zu jehen, ob er innen nicht mehr teigig ift; jehr häufig be- 
fommt man jolche halbgare Kräpfel vorgejeßt, die jchlecht ſchmecken 
und ungejund find. Man darf bei ihnen das Feuer nicht gar zu 
ſtark jchüren, damit fie nicht zu ſchwarz werden. Dieje Kräpfel 
giebt man warm oder kalt al3 Deſſert und bejonders zum Kaffee. 


Nr. 4 Rolle oder Schnedenundeln (für 10 Berfonen). 
1!/, kg feines durchgefiebtes Wei- | 125 gKorinthen, noch beſſer 200g, 


zenmehl, 125 g ausgejteinte Rofinen (dürfen 
4 Eiweiß und 8 Eigelb (nach Be- fehlen), 

lieben mehr oder weniger), 12 g Salz, 
25 g trodene oder 5 Eplöffel voll | laue Milch (gut gemefien), 

flüffige Hefe, 100 g feiner Zuder und 1 Thee— 
200 g feiner Buder, löffel voll BZimmet zum Be— 
250 g friiche Butter, jtreuen. 


Die Hälfte des Mehls rührt man abends zuvor (vor dem 
Schlafengehen) in einer tiefen Blechſchüſſel mit der Milch glatt an, 
auch jest man die Hälfte der Hefe mit 2 Eßlöffeln voll Milch glatt an 
und rührt dies zum Zeig, welchen man nun jolange rührt, bis fein 
Knöllden mehr vorhanden if. Man legt den Kochlöffel quer über 
die Schüffel, dedt eine Serviette darüber und ftellt dies über Nacht 
an einen warmen Ort, namentlich im Winter. Am andern Morgen 
zeigt der Zeig auf feiner Oberfläche Sprünge — ein Zeichen, daß 
er zum Schlagen reif if. Man beginnt jogleich damit, jtellt die 
Schüſſel auf ein naſſes Tuch, damit fie nicht rutjcht, rührt dann 
den Reit der Hefe in einer Taſſe mit wenig Milch glatt an, giebt 
dies zum Teig, rührt die Butter in einer Heinern Schlüffel nebenbei 
auf dem Herdrande glatt, giebt einige Hände voll Mehl hinein, rührt 
dies glatt, rührt e8 dann zum Teig nebit dem Reſt des Mehls, giebt 
Buder, Salz und Eier in den Teig und jchlägt und knetet den- 
jelben jolange, bis er eine glatte, glänzende Maſſe bildet, welche 
fih leicht von den Händen löſt und nicht mehr am Schüffelrande 
fejtffebt; gewöhnlich jchlägt man den Teig /, Stunde lang, dann 
läßt man ihn %/, Stunde lang ruhen; während der ganzen Zeit darf er 
nicht im Zuge ftehen, damit er nicht abfühlt. Nun wellt man den 
Teig partieenweije auf dem mit Mehl beftreuten Nudelbrett ſtrohhalm— 
did aus; er Flebt gern an und man muß öfter Mehl unterjtreuen. 
Nun jchneidet man den Kuchen mit einem Badrädchen oder einem 
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breiten Meſſer, das man in Mehl taucht, in Streifen von 5 cm 
Breite und 25 cm Länge, läßt fie aber nebeneinander liegen, be— 
jtreut ſie mit den gewaſchenen und gelejenen Rofinen und mit dem ge— 
mijchten Zuder und Zimmet, wellt die einzelnen Streifen dann zu— 
jammen wie ein Schnedenhaus, fegt alle Rollen (nicht zu dicht!) 
nebeneinander in eine did mit Butter ausgejtrichene Bratenpfanne 
und beitreicht fie auf der Oberfläche mit zerichlagenem Ei oder mit 
warmer Butter; darauf jtellt man die Pfanne etwa 1 Stunde lang 
zum Aufgehen in die Nähe des Herdes (e3 darf fein Zug vorhanden 
jein) und bädt die Nudeln dann in dem recht heißen Badofen un— 
gefähr ?/, Stunden lang (es kommt dabei jehr auf den Dfen an). 
Werden fie jchnell dunfelgelb, jo dedt man einen Bogen weißes Bapier 
darüber; find fie braun und jtehen vom Rande der Pfanne etivas ab, 
jo nimmt man fie aus dem Ofen; bädt der Ofen einfeitig, jo dreht 
man auch einmal die Pfanne. Die Schnedennudeln läßt man einen 
Augenblid lang abkühlen, dann ftürzt man fie raſch aus der um— 
gefehrten Pfanne auf ein Kuchenbrett und teilt die einzelnen Nudeln 
mit 2 Gabeln auseinander. Mean legt fie, mit Zuder betreut, auf 
eine Platte und giebt fie warm oder kalt zu gefochtem Obſt, Banille- 
jauce, Weinjauce oder Kaffee. 


Nr. 5. Dampfnudeln (für 12 Berjonen). 
1!/, kg trodenes, durchgefiebtes | 25 g trodene Hefe (oder 6 Eß— 


Mehl, Löffel voll flüſſige), 

6 Eier (nad) Belieben mehr oder | 250 g Butter oder Schmalz, 
weniger), 15 g Salz, 

%, 2 laue Milch, 50 g feingeftoßener Zuder. 


Spät am Abend vor dem Baden giebt man die Hälfte des 
Mehls in eine tiefe Schüffel, rührt die Hälfte der Hefe mit wenig 
Milh in einer Tafje glatt an, rührt die Milch mit dem Mehl in 
der Schüſſel auch glatt, giebt die verrührte Hefe darunter und 
ihlägt den Teig 10 Minuten lang, bis er feine Knöllchen mehr 
bat. Dann legt man den Löffel quer über die Schüffel, dedt eine 
Serviette darüber und jtellt den Teig an einen warmen Ort (be- 
jonders im Winter) bis zum nächjten Morgen. Er wird dann hoch 
aufgegangen fein und Sprünge auf der Oberfläche zeigen, weshalb 
man ihn gleich weiter bearbeiten muß. Man läßt Butter oder 
Schmalz in einer kleinern Schüfjel nebenbei auf dem Herdrand 
unter Umrühren weich werden, rührt einige Hände voll von dem 
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abgewwogenen Mehl Hinzu, giebt e3 in den Teig und den glattge- 
rührten Reit der Hefe ebenfalls, jowie Eier, Salz und Zuder; zu- 
legt fügt man noch den legten Reſt Mehl Hinzu und jchlägt und 
fnetet die Maſſe mit dem Kochlöffel, beifer noch mit beiden Händen, 
mindeftens Y, Stunde lang. Wenn feine Knöllchen mehr vor: 
handen find und der Teig glänzend ijt umd fi) gut von der Hand 
ablöft, iſt er fertig. Man ftellt ihn *, Stunde lang zum Ruben 
bin, worauf man 1 Handvoll Mehl aufs Nudelbrett jtreut, den 
Teig daraufgiebt und ihn mit den Händen noch etwas fnetet; nun 
fchneidet man mit dem Meſſer eidide Stüdchen davon ab, welche 
man mit mehlbejtäubter Hand rundformt und rajch nebeneinander 
in eine di mit Butter bejtrichene Bratpfanne ſetzt; auch eine Torten: 
form ift gut dazu. Die Oberfläche der Dampfnudeln kann man 
nun entweder mit zerichlagenem Ei bejtreihen oder mit Kleinen 
Butterbrödchen belegen; letztere ſind beſſer. Die Pfanne jtellt man 
noch ungefähr 1 Stunde lang zum Aufgehen des Teigs in die Nähe des 
Herdes, dann jchiebt man fie in den Badofen und bädt die Nudeln 
bei guter Hitze, dreht die Pfanne auch einmal raſch, läßt aber den 
Dfen ja nicht lange aufitehen, jonjt fällt der Hefenteig zufammen. Wenn 
die Oberfläche zu raſch dunfelgelb wird, dedt man einen weißen 
Bogen Papier darüber, und wenn die Dampfnudeln vom Rande 
der Pfanne etwas abjtehen, find fie gar. Man nimmt fie aus dem 
Dfen, läßt fie etwas abkühlen, ftürzt alsdann die Pfanne jchnell 
um und läßt das Gebäd aufs Nudelbrett gleiten, wo man es gleich 
mit Hilfe von 2 Gabeln auseinanderteilt und in Zucker wälzt. 
Wer ſparen will, kann weniger Eier und Butter zu den Nudeln 
nehmen. Man giebt diejelben warm oder falt zu Dörrobſt, Banille- 
jauce, auch zum Kaffee. 


Nr. 6. Guter Hefenkuchenteig (für 10 Berjonen). 
1 kg trodenes, gefiebtes, feines | 30 g trodene Hefe, 


Weizenmehl, 15 g Salz, 
250 g Butter (jehr gut ift auch 100 g feiner Zuder, 
weißes Schweineihmalz), 2 Milh (gut gemeſſen). 


Die Hälfte des Mehls rührt man am Abend zuvor oder doc 
jehr früh am Morgen in einer tiefen Schlüffel mit der Milch glatt 
an, rührt auch die Hälfte der Hefe mit 2 Eßlöffeln voll Milch in 
einer Tafje glatt, giebt dies zum Teig und verrührt ihn jo, daß feine 
Knöllhen mehr zu ſehen find. Dann ftellt man ihn, mit einem 
faubern Tuche bededt, bis zum andern Morgen an einen twarmen 
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Ort; hat man ihn’ aber erft am frühen Morgen angerührt, jo 
ftellt man ihn wenigſtens einige Stunden lang zum Aufgehen neben 
den warmen Herd; jobald jich auf der Teigoberflähe Sprünge zeigen, 
bearbeitet man die Mafje weiter. Man rührt die Butter oder das 
Schmalz in einer kleinern Schüffel auf dem Rande des Herdes glatt, 
giebt einige Hände voll von dem abgewogenen Mehl dazu und rührt 
dies zum Teig, ebenjo auch den Reſt der Hefe, nachdem man dieje 
mit wenig Milch verrührt hat; ferner giebt man noch Zuder und Salz 
hinein und den Reit des Mehls, rührt tüchtig um und fnetet ſchließ— 
ih den Teig mit den jauber gewaſchenen Händen ungefähr */, Stunde 
lang, bis er glänzend ift und ſich leicht von der Schüſſel Löft. 
Darauf läßt man ihn %/, Stunde lang ruhen, bevor man ihn formt. 

Dies ift der einfache gute Hefenteig, woraus man nun alle 
möglichen Hefenbadwerfe herjtellen fann, je nachdem man nod) 
mancherlei hinzufügt und je nad der Form, die man dem Teig 
giebt. Man benußt denjelben zur Heritellung von Zimmetkuchen, 
Knöllchenkuchen, Schmierkuchen, diden Kaffeefuchen, Rodonfuchen, 
Mandelkringeln, Objtkuchen u. j. mw. 


Nr. 7. Zwei mittelgroße Zimmetfuhen (für 10 Berfonen). 


Hierzu maht man den vorjtehenden Hefenteig, und während er 
ı, Stunde lang ruht, bejtreiht man 2 mittelgroße Kuchenbleche 
mit Schmalz oder Butter, legt auf jedes Blech die Hälfte des Teigs, 
demjelben eine möglichjt vieredige Form gebend. Dann ftreut man 
wenig Mehl darüber, damit er beim Auswellen nicht feithängt, reibt 
auch das Wellholz mit Mehl ab und wellt nun den Kuchen aus, 
jedoh nicht zu nahe an den Rand, weil er gern herunterläuft; 
danach drüdt man mit beiden Zeigefingern den Kuchen ringsum 
etwas nad aufwärts und beftreicht dann diejen Rand mittels eines 
Pinſels mit zerichlagenem Ei. Hierauf ftreut man einige Hände 
voll feines Wed- oder Zwiebackmehl über die Kuchen und obenauf 
jest man viele halbnußgroße Butterftüdchen nicht allzumweit ausein- 
ander. Man läßt die Kuchen an einem warmen Orte noch) 1 Stunde 
fang ungefähr aufgehen, jorgt währenddeſſen für gutes Feuer, fticht 
raſch mit der Gabel hier und da in die Kuchen, um Blajen zu ver- 
hüten, und bädt fie nacheinander raſch; fie find fchnell gut, man 
darf aber beim Nachſehen den Ofen nicht zu Lange aufjtehen laſſen, 
jonjt fallen die Kuchen zujammen. Oft find fie Schon nad 20 Mi- 
nuten gebaden; wenn man jehen will, ob fie gar find, fährt man 
mit einem breiten Meſſer unter diejelben und lüpft fie raſch; find 
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fie auf der untern Seite ſchön hellgelb, jo nimmt man fie aus dem 
Dfen und jchiebt fie noch ziemlich warm vom Blech auf ein Kuchen— 
breit. Man ftellt fie kühl, aber nicht in den Keller, und jchügt fie 
dur ein Tuch vor dem Austrodnen. Bevor man fie in fchmale 
längliche Stüde jchneidet, jiebt man mit Zimmet vermifchten ge- 
ftoßenen Zuder darüber. Es iſt dies ein jehr beliebter Kuchen zu 
Kaffee und Thee. Wenn er nad) mehreren Tagen troden geworden 
ift, jo jchiebt man ihn 10 Minuten vor dem Kaffeetrinfen in den 
heißen Badofen, wodurd er wieder friſch wird. 


Nr. 8. Zwei mittelgroße Knöllchenkuchen (vorzüglich, 
für 10 Berfjonen). 


Nachdem man den SHefenkuchenteig Nr. 6 gemacht hat und 
U, Stunde lang zum Ausruhen hinftellte, macht man die Knöllchen 
zum Überſtreuen in folgender Weife. Man giebt auf ein Hadbrett 
300 g Mehl und 200 g Butter und verhadt dies mit einem breiten 
Meifer zu ganz Kleinen Knöllden. Hierauf wellt man den Kuchen— 
teig auf zwei mit Butter bejtrichenen Kuchenblechen gleihmäßig 
aus, biegt mit den beiden Zeigefingern ringsum einen Heinen Rand 
in die Höhe, beftreicht diejen mit zerichlagenem Ei, verteilt die 
Butterfnöllhen über die beiden Kuchen und jtellt fie ungefähr 
1 Stunde lang zum Aufgehen hin. Dann ftiht man mit der Gabel 
hier und da feit in die Kuchen, um Blaſen zu verhüten, und bädt 
fie nacheinander im gut geheizten Badofen; ſobald die Oberfläche 
hellgelb ift, dedt man weißes Papier darüber. Nach ungefähr 
20 Minuten lüpft man mit einem breiten Meffer den Kuchen ein 
wenig, um zu jehen, ob er auf der untern Seite hellgelb ijt; jo- 
bald dies der Fall ift, nimmt man ihn heraus, läßt ihn etwas ab- 
fühlen, schiebt ihn auf ein Kuchenbrett und hebt ihn, mit einem 
weißen Tuche bededt, an einem kühlen Orte (aber nicht im Keller) 
auf. Bevor man ihn in jchmale, längliche Stüde ſchneidet, fiebt 
man feinen Zuder darüber; manche lieben auch etwas Bimmet unter 
dem Zuder. Sehr feiner Kaffeekuchen! 


Nr. 9. Zwei fehr gute Schmierfuhen (für 10 Berfonen). 


Hierzu maht man den Hefenkuchenteig Nr. 6. Sobald er fertig 
ift und man ihn %, Stunde lang zum NRuhen Hingeftellt hat, bringt 
man in einem Heinen Topfe 200 g Butter nebenbei auf den Herd: 
rand, läßt fie unter Rühren ganz weich werden, rührt 4 Eplöffel 
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voll Mehl Hinein, beftreicht 2 mittelgroße vieredige Kuchenbleche mit 
Butter oder Schmalz und mwellt die Hälfte des Teigs auf jedem der 
Bleche mit einem mehlbejtäubten Wellholz auseinander, aber nicht 
zu dicht an den Rand, fonft läuft der Teig beim Baden herunter; 
zulegt drüdt man mit den beiden Beigefingern den Kuchen ringsum 
am Rande etwas in die Höhe und bejtreicht die Ränder mit zer- 
ihlagenem Ei. Hierauf überjtreiht man die Kuchen auf ihrer 
ganzen Oberfläche mittel eines Pinſels mit dem mwarmgehaltenen 
Butterbrei, läßt fie noh etwa 1 Stunde lang in der Nähe des 
Herdes aufgehen, ſticht auch mit der Gabel hier und da in die 
Kuchen, bevor man fie in den Badofen jchiebt, um Quftblafen zu 
vermeiden, und bädt fie rajch bei guter Hitze; jollten fie zu jchnell 
dunfel werden, jo legt man weißes Papier obenauf. Wenn fie auf 
der untern Seite jchön goldgelb find, nimmt man fie heraus, läßt 
fie einige Augenblide lang abkühlen, jchiebt fie auf ein Kuchenbrett, 
bededt fie mit einem jaubern Tuche, um fie vor dem Austrodnen zu 
ihügen, und hebt fie an einem fühlen Orte, aber nicht im Keller auf. 
Bevor man fie in längliche, jchmale Stückchen für den Kaffees oder 
Theetifch jchneidet, fiebt man Zucker darüber. Ältern Kuchen frifcht 
man auf, indem man ihn auf einem Backblech in den Badofen jchiebt 
und raſch heiß werden läßt; er muß dann aber gleich gegeſſen werden. 


Nr. 10. Zwei dide, runde Kaffeefuhen (für 10 Berjonen). 


Man verwendet hierzu den Hefenfuchenteig Nr. 6, fügt aber, 
wenn man e3 gut maden will, der Teigmafje beim Schlagen noch 
einige Eigelb Hinzu, jowie etwa */, kg gewajchene, entjteinte Ro- 
finen (Sultaninen.. Wenn der Teig recht glänzend und glatt ge- 
ichlagen ift, beftreiht man zwei ZTortenformen mit Butter, ſtreut 
fie mit Wedmehl aus, verteilt den Teig in die beiden Formen, 
drüdt ihn mit mehlbejtäubter Hand zu gleihmäßig runden Kuchen 
und jet obenauf Feine halbnußdicke Butterhäufchen; dann ftellt man 
die Kuchen, welche im rohen Zuftande nicht mehr als zweifingerdid 
jein Dürfen, zum Aufgehen an einen warmen Pla. Nach min- 
deftens 1 Stunde, wenn fie tüchtig aufgegangen find, bädt man fie 
bei guter Hitze; fobald fie jtrohhalmbreit vom Rande der Form 
abftehen, find fie gar, jollten fie aber an der Oberfläche dunfelgelb 
werden, gleich nachdem fie zu baden begonnen haben, jo bededt man 
fie mit weißem Bapier. Wenn fie aus dem Dfen kommen, läßt 
man fie etwas abfühlen, dedt dann eine Tortenplatte auf die Form, 
dreht fie behutfam um und ftürzt die Kuchen heraus, welche man 
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dann nochmals auf die andere (obere) Seite wendet; bevor man fie 
jchneidet, bejtreut man fie mit Zuder und Bimmet. Wer eine Spring: 
form bat, kann die Kuchen befjer darin baden, fie find dann Leichter 
herauszunehmen. 


Nr. 11. Ein großer oder zwei Feine Rodonfuchen oder Bund 
(für 10 Berjonen). 

Hierzu macht man den Hefenkuchenteig Nr. 6. Während man 
denfelben fnetet, jegt man ihm noch 6—8 Eier, 1 Handvoll Zuder 
und 2 Hände voll gewajchene Rofinen, ſowie die abgeriebene Schale 
von %, itrone zu. Iſt der Teig recht glatt und glänzend, jo 
ftreiht man 2 Rodonkuchenformen jorgfältig in allen Fugen mit 
Butter aus, betreut fie mit feinem Wedmehl, giebt den Teig hinein 
und drüdt ihn mit mehlbejtäubter Hand recht egal. Man jtellt die 
Kuchen zum Aufgehen neben den warmen Herd. War die Form 
zuerjt halbvoll Teig, jo muß derjelbe nun bis an den Rand fteigen, 
wenn die Mafje ordentlich aufgegangen ift, was nad ungefähr 
1—2 Stunden, je nad) der Wärme, gejchehen jein fann. Dan jchiebt 
dann die Kuchen in den gut geheizten Badofen, wo fie ungefähr 
%/, Stunde lang baden; jollte ihre Oberfläche jehr bald dunfelgelb 
werden, jo bededt man fie mit weißem Papier, läßt aber den Ofen 
nicht lange offen. Wenn die Kuchen obenauf feft werden, was man 
feiht mit der Hand fühlen kann, und wenn fie vom Rande der 
Form etwas abftehen, find fie gut. Man nimmt fie aus dem 
Ofen, läßt fie etwas abkühlen, jtürzt fie auf ein Kuchenbrett und 
fiebt ſofort recht did feinen Zucker darüber. 


Nr.12. Ein raſch gebadener Rodonkuchen (für 6—8 Perfonen). 
500 g erwärmtes und durchge: | 250 g Butter, 


fiebtes Mehl, 125 g feiner Buder, 
150 g gewafchene, große Rofinen, | 9 erwärmte Eier, 
2, I laue Milch, 18 g trodene Hefe, 


Die abgeriebene Schale von | 10 g feines Salz. 
ı/, Eitrone, 


Man rührt die Butter in einer Schüſſel auf dem Herdrande 
glatt und auch den Zucker nebit Salz und Citronenſchale Hinzu, 
rührt die Hefe in einer Taffe mit 2 Eßlöffeln voll Milch glatt an, 
giebt e3 unter die Maffe, nimmt die Schüffel vom Herde weg, rührt 
nad und nad abwedjelnd 1 Löffel voll Mehl, 1 Ei und etivas 
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Milh darunter, jo fortfahrend, bis alles beifammen iſt, mijcht zu— 
legt die befefenen und gewajchenen Rofinen darunter, fnetet und 
ſchlägt den Zeig, bis er ſich jehr gut von der Hand Löft, giebt ihn 
in eine große, mit Butter jorgfältig die ausgejtrichene Rodonkuchen- 
form, läßt ihn an einem warmen Plate ungefähr 2°/, Stunden lang 
aufgehen und bädt ihn bei ftarfer Hiße ungefähr 1 Stunde lang, 
bis die Oberfläche fich feſt anfühlt und der Kuchen etwas vom Rande 
der Form abjteht; jollte er beim Baden obenauf zu rajch dunfel- 
gelb werden, jo bededt man ihn mit jauberm Papier, um zu ver- 
hindern, daß er jchwarz wird. Sobald er aus dem Dfen kommt, 
läßt man ihn 10 Minuten lang abfühlen, ftürzt ihn aus der Form 
und bejtreut ihn durch ein Sieb ringsum did mit Buder. 


Nr. 13. Sehr guter Mandelkringel mit VBanillezuder. 


Man macht den Hefenfuchenteig Nr. 6, giebt aber beim Schlagen 
noch 4 Eier, 250 g gewajchene Rofinen, 1 Handvoll feinen Zuder 
und 250 g Mehl mehr Hinzu, als im Rezept angegeben ift. Wenn 
der Teig gut , Stunde lang geichlagen ift und fich jehr leicht von 
der Hand loslöſt, läßt man ihn 2 Stunde lang ruhen, beftreicht 
ein Badbleh mit Butter und formt auf demjelben einen Kranz 
von dem Teig; man kann davon aud) 2 Tängliche Brote formen, 
weil dieje ſich in jchönere Stüde jchneiden laſſen. Dann bejtreicht 
man die Kuchen mittel3 eines Pinjel® mit zerjchlagenem Ei und 
beftreut ihn dicht mit gejchälten und der Länge nach zerjchnittenen 
Mandeln, ftet3 die Hand nebenhinhaltend, damit feine Mandeln auf 
das Blech fallen. Darauf ftellt man den Kuchen zum Aufgehen 
reht warm; ift er hübjch aufgegangen, jo bädt man ihn bei guter 
Hite, bis er auf der untern Seite jchön goldgelb ift; man muß 
bald, nachdem er im Dfen ift, ein weißes Blatt Papier darüberdeden, 
ſonſt werden die Mandeln ſchwarz. Sowie der Kuchen aus dem 
Dfen kommt, jchiebt man ihn auf ein Badbrett und befiebt ihn dicht 
mit Banillezuder. Diefen maht man, indem man 4, Stange 
Banille mit 150 g Zuder im Mörjer jtößt und durch ein Sieb rührt. 


Nr. 14. Ein dider Kuchenlaib (Kuchenbrot). 


Man macht den Hefenkuchenteig Nr. 6, giebt aber nod) 200 g 
Mehl mehr hinzu, damit er nicht mehr fließt. Man bejtreicht ein 
Kuchenbleh mit Schmalz oder Butter, formt den Teig in der 
Schüfjel mit mehlbeftäubter Hand zu einem länglichen Laib wie 
Brot, legt ihn auf das Blech, drüdt ihn noch etwas zurecht, jtreut 
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rings dicht um den Laib etwas Mehl aufs Blech, zerichlägt 1 Ei, 
beftreicht damit den Teig mitteld eines Pinjel® und ftellt ihn zum 
Aufgehen in die Nähe des Herdes, falls man ihn bald baden will. 
Iſt aber der Badofen noch für Stunden anderweitig bejegt, jo läßt 
man den Laib an einem fühlen Orte langjamer aufgehen. Sobald 
er ſchön hoch ift, jchiebt man ihn in den gut geheizten Badofen; 
wird er darin zu rafch braun, jo dedt man weißes Papier darüber; 
er ift gut, wenn er auf der untern Seite jchön dunkelgelb ift (nad) 
etwa ,—°/, Stunde). Diejer Kuchen läßt fih auch, im finger- 
dide Scheiben gefchnitten, jehr gut auf einem Kuchenbleh röften 
(auf beiden Seiten, jehr jchnell); er ijt dann ähnlich wie Zwiebad. 


Nr. 15. Hefenbregeln. 


80 g Butter, 15 g trodene Hefe, 
300 g durchgeſiebtes Mehl, 2—3 Eplöffel voll faurer Rahm, 
70 g mit 1 fingerlangen Stüd | 1 Ei zum Beſtreichen der 
Banille geftoßener und durch— Bretzeln. 
geſiebter Zucker, 


Man giebt das Mehl auf das Backbrett, hackt die Butter mit 
einem großen breiten Meſſer darunter, giebt den Vanillezucker nebſt 
Rahm Hinzu, zerdrückt in einer Taſſe die Hefe mit 2 Eßlöffeln voll 
Milh glatt, giebt fie zur Mafje und verarbeitet dieſe zu einem 
gejchmeidigen Teig, formt Bregeln in der Dide eines Bleiſtifts 
daraus, indem man jedesmal ein gut nußdides Stüdchen Teig auf 
dem mehlbejtäubten Brett mit den flachen Händen hin» und herrollt, 
bis es genügend lang und rundlich ift, um zu einem Breßelchen 
geformt zu werden. Dann ftreiht man ein Badbleh mit Butter 
aus, legt die Brekeln darauf, beftreicht fie mit zerichlagenem Ei, 
läßt fie "/, Stunde lang bei guter Wärme aufgehen und bädt fie 
im heißen Ofen ſchön goldgelb; fie find jchnell gut. 


Nr. 16. Ein guter Obſtkuchenteig mit Hefe (für 10 Berfonen). 


650 g Mel, Kirſchen oder Mirabellen, oder 
20 g trodene Hefe, 20 dicke Üpfel, oder 4 I Heidel- 
2 Mil, beeren zu 1 großen Obſt— 
170 g Butter oder Schmalz, fuchen, 

10 g Salz, 3 geriebene, trodene Brötchen 


100 g feiner Zuder, zum Bejtreuen, 
300 Stüd Zwetſchen oder 3 kg | 1 Ei für den Kuchenrand. 
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Die Hälfte des Mehls giebt man am Abend vorher in eine 
tiefe Schüffel, rührt die Hälfte der Hefe mit 2 Eplöffeln voll Milch 
in einer Tafje glatt, rührt dies mit der Milch zu dem Mehl, rührt 
den Teig jolange, bis er ganz glatt ijt, und jtellt ihn, zugededt, 
über Naht und bis zum andern Morgen in einen warmen Raum. 
Er ift dann tüchtig aufgegangen und zeigt Sprünge auf der Ober: 
fläche, ein Zeichen, daß er zum Schlagen reif if. Man rührt den 
Hefenreft mit wenig Milch glatt an, giebt es zum Teig, rührt die 
Butter in einer Heinen Schüfjel nebenbei auf dem Herdrande glatt, 
mijcht einige Hände voll von dem aufgehobenen Mehl darunter, 
rührt es nebit Salz und Zuder zum Teig, giebt zulegt noch den 
Reit des Mehls dazu und fnetet die Mafje nun mit fauber gewaſchenen 
Händen jolange, bis fie glatt und glänzend ift und fich leicht von 
der Hand und der Schüffel Löft, worauf man fie Y, Stunde lang 
ruhen läßt. Währenddefjen beftreiht man ein großes oder zwei 
Heinere Kuchenbleche mit Butter oder Schmalz und wellt den Teig fnapp 
halbfingerdid darauf aus, bis gut fingerbreit vom Rande des Bleches. 
Man muß beim Auswellen das Wellholz mit Mehl abreiben und 
auch etwas Mehl über den Teig jtreuen; ringsum biegt man mit 
den beiden mehlbejtäubten Zeigefingern den Teig zu einem Rande 
auf und bejtreicht diefen Rand mit einem zerichlagenen Ei. Darauf 
bejtreut man den Kuchen (nicht den Rand) mit feingeriebenem Zwie⸗ 
back- oder Weckmehl, damit der Obſtſaft nicht in den Teig dringt; 
nur bei Äpfelkuchen thut man dies nicht. Das ausgeſteinte Obſt 
ſetzt man nun möglichſt dicht nebeneinander, die innere Seite nach 
oben (die Äpfelſchnitzen beſtreut man auch mit gewaſchenen Korinthen), 
worauf man den Kuchen ungefähr 1 Stunde lang zum Aufgehen 
warmſtellt (in die Herdnähe). Man ſchiebt ihn dann in den ſtark 
geheizten Backofen, bis das Obſt ſich ſehr weich anfühlt und die 
untere Kuchenſeite ſchön goldgelb ausſieht. Wenn der Kuchen etwas 
abgekühlt iſt, ſchiebt man ihn vom Blech auf ein Kuchenbrett und 
ſtreut Zucker darüber, bevor man ihn ſchneidet. Alles Obſt geht 
beim Backen ſehr ein, weshalb es dick gelegt werden muß, bei recht 
dünnem Teig; ein dicker Obſtkuchenteig iſt immer ſchlecht. Trockener 
Obſtkuchen wird wie friſcher, wenn er im Backofen noch einmal 
raſch heißgemacht wird; er muß dann aber gleich gegeſſen werden. 


Nr. 17. Weihnachtsſtollen (für 20 Perſonen). 


32Kg Mehl (knapp), 25 g trodene Hefe, 
12 faue Milch, 3 ganze Eier und 3 Eigelb, 
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450 g gefchmolzene, laue Butter, Eitronat, 
500 g entfteinte, belejene und | 10 g Salz, 


gewajchene große Rofinen, 
250 g belejene und gewajchene 


1 fingerlanges Stüd mit dem 


100 g Buder, 50 g feingeriebenes oder gehadtes 
| 
| Buder in einem heißen Mörjer 


Korinthen, geftoßene und durchgeſiebte 
Die abgeriebene Schale von ?/, | Banille, 

Gitrone, | 200 g mit 1 Theelöffel voll Zim: 
100 g gebrühte, abgezogene und | met gemifchter Puderzucker zum 

geriebene Manbeln, Beſtreuen. 


Das gut getrocknete und erwärmte Mehl wird durch ein Sieb 
in eine große Blech- oder Steinſchüſſel geſchüttet, mit Milch glatt 
angerührt und Eier und Eigelb nebſt Vanillezucker daruntergegeben; 
die Hefe rührt man in einer Taſſe mit 2 Eßlöffeln voll lauer Milch 
glatt an, giebt fie zum Teig, giebt aud) Salz und die zerlafiene 
Butter (ohne den Bodenjag) Hinzu, Imetet den Teig mit jauber 
gewajchenen Händen, bis er ganz glatt und glänzend iſt und fich 
leicht von der Schüffel Löft, giebt dann Rofinen, Mandeln, Eitronen- 
ſchale und Eitronat hinein, mifcht alles gut, giebt den Teig aufs mehl- 
beitäubte Badblech, formt zwei längliche Brote daraus, jchlägt jedes 
derjelben an der Längsjeite noch einmal übereinander, bejtreicht fie 
mit einem zerichlagenen Ei, fiebt Zuder und Zimmet did darüber, 
läßt fie bei guter Wärme jchön aufgehen und bädt fie bei nicht 
zu ſtarker Hitze 1—1?/, Stunden lang jehr gut aus. Die Stollen 
halten ſich wochenlang friidh. 


Nr. 18. Raſch gebadener Obſtkuchen. 


Wenn man zum Kuchenschlagen feine Zeit hat, fo bejtellt man 
fi) des Abends zuvor beim Bäder für 50 H Weckteig für den 
andern Morgen. Diejem Teig fügt man noch 150—200 g Butter 
und 1 Handvoll feinen Zucker bei und kann ihn jofort auswellen 
und weiter damit verfahren, wie dies beim Obſtkuchen in Nr. 16 
beichrieben iſt. 

Nr. 19. Käſekuchen von Hefenteig. 
450 g guter Hefenteig (fiehe | 100 g feiner Zuder, 
Nr. 6; der dritte Teil davon | 5 Eier, 
reicht), 6 Eßlöffel voll ſüßer Rahm, 
1, kg zarter, weißer, ganz friſcher 150 g beleſene und gewaſchene 
Käſe, Korinthen. 
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Bon dem Teig wiegt man 150 g ab, rührt diefe mit Käfe, 
Zuder, 4 Eigelb, Rahm und Korinthen recht zart, wellt den Reſt 
des Teigs auf dem mehlbejtäubten Badbrett ftrohhalmdid aus, legt 
ihn in eine mit Butter beftrichene Springform, wobei man den 
Teigrand bis zur Hälfte des Randes der Form gehen läßt, jchlägt 
4 Eiweiß zu Schnee, miſcht es in die Käſemaſſe und giebt diefe 
in die Form, jtreicht ein zerichlagenes Ei darüber, bädt den Kuchen 
bei großer Hige und nimmt ihn aus dem Ofen, wenn er vom Rande 
der Form abjteht; jollte er beim Baden zu jchnell dunfel werden, 
jo bedeckt man ihn mit Schreibpapier. Buder fiebt man erſt darüber, 
bevor man ihn zu Tiſch giebt. 

Beſſer noch wie dieſer Kuchen ift die feine Hofheimer Käſetorte 
(fiehe Nr. 10 bei den „Torten'“). 


Rr. 20. Gutes Bauernbrot zu baden (3 vierpfündige Taibe). 


3 kg Kornmehl, | 3 2 handlaues Wafler, 
1kg Weizenmehl, ' 30 g feines Salz. 
1 fauftdides Stüd Sauerteig, 


Man miſcht beide Mehlarten und rührt des Abends die Hälfte 
davon in einer großen Blechſchüſſel (noch beſſer in einer Badmulde) 
mit dem Sauerteig, den man in dem warmen Wafler gelöft hat, 
glatt an, dann jtellt man das zugededte Gefäß über Nacht an einen 
warmen Ort. Am andern Morgen giebt man 30 8 feines Salz, 
jowie den Reit des Mehls dazu und knetet den Teig tüchtig mit der 
Hand, wobei man ihn oft in die Luft und wieder heftig auf den 
Boden des Gefäßes wirft. Sobald er fich leicht von der Hand 
Löft, läßt man ihn 10 Minuten lang ruhen. Dann teilt man ihn 
in 3 Zeile und fnetet jeden Teil nochmal® auf dem mit Mehl 
beitreuten Badbrett. Hierauf legt man fie in Fleine Backkörbchen 
und trägt fie zum Bäder, den man vorher davon verjtändigt hat. 
Nur wenn man einen ertra für Brot eingerichteten Badofen hat, 
fann man das Brot zu Haufe baden. In diefem Falle läßt man 
den Teig, nachdem jeder Teil fertiggefnetet ift, noh 10 Minuten 
lang ruhen und formt dann aus jedem 1 langes Brot. Dieje 
3 Brote beftreiht man mittels eines Pinjeld mit etwas Waſſer, 
in dem */, Löffelchen voll Mehl verrührt ift; fie befommen dadurd) 
Glanz. Man läßt fie dann in der Wärme gut aufgehen und 
ichiebt fie in den heißen Badofen. Sobald fie herausgezogen find, 
beitreiht man fie nochmals dünn mit Wafler. 
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Nr. 21. Milchbrötchen zu baden. 


1 kg feines Weizenmehl, 25 g trodene Hefe, 
Ya Milch (gut gemeſſen), | 10 g feines Salz. 


Man rührt jpät am Abend die Hälfte des Mehls mit der Milch 
zu einem glatten Teig, rührt die zerdrüdte Hefe in einer Taffe mit 
1 Eplöffel voll Milh glatt an, rührt dies unter den Teig und 
jtellt ihn, zugededt, über Nacht an einen warmen Ort. Früh am 
andern Morgen hat der Teig Riſſe auf der Oberfläche, ein Zeichen, 
daß er genug gegangen ift; dann giebt man Salz, ſowie den Reſt 
des Mehls dazu, knetet die Mafje tüchtig mit beiden Händen und 
wirft fie dabei auch oft in die Höhe und wieder auf den Boden 
der Schüffel (diejelbe darf nicht zerbrechlich fein)... Wenn fich der 
Teig leicht von der Hand Löft, formt man mit mehlbeftäubten Händen 
Heine runde Ballen daraus, deren Oberfläche feine Falten und 
Riffe zeigen dürfen, jeßt fie auf ein mit Mehl beſtäubtes Badblech, 
läßt fie aufgehen, macht dann mitten durch jeden Ballen mit einem 
mehligen Meſſer einen Einfchnitt, beftreicht alle mit einem zerjchla- 
genen und mit etwas Waſſer verrührten Ei und bädt fie bei guter 
Hitze, bis fie unten hellgelb find. Will man die Brötchen mürbe 
haben, jo giebt man, bevor der Teig gefnetet wird, einige Scheiben 
Butter und 1—2 Eßlöffel voll Zuder dazı. 

Brötchen, die am Tage vorher gebaden wurden, kann man 
wieder wie frifchgebadene machen, wenn man fie 10 Minuten lang 
in den Badofen jchiebt; fie müfjen dann gleich gegeffen werden. 


Allerlei füßes Gebäck ung Konfekt 
u Kaffee und Nachtliſch. 


Nr. 1. Reichenauer Zwiebad. 
8 Eier, kg trodenes, durchgefiebtes 
li, kg feiner Zuder, Mehl, 


Man rührt die Eier und den Buder langjam und gleichmäßig 
1 Stunde lang, bis die Mafje Blafen wirft und anfängt dilich zu 
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werden. Dann rührt man das Mehl durch ein Sieb Hinzu und 
jobald es gut unter den Teig gemijcht ift, wird dieſer jofort in die 
mit Butter ausgejtrihenen Formen gefüllt und in mittelmäßiger 
Hitze ſchön hellbraun gebaden. Wenn jich die Oberfläche fteif und 
feft anfühlt, nimmt man die Kuchen aus dem Ofen, läßt fie ab- 
fühlen, jchneidet fie mit einem jcharfen Meſſer in fingerdide Scheiben 
und röftet diefe auf einem Kuchenbleh im Badofen hellgelb; fie 
werden dabei einmal umgedreht, weil fie beim Röſten leicht ver- 
brennen. 


Nr. 2. Heine Kartoffelitangen. 


90 g Butter, 2 Eier, 
90 g Mehl, 6 g feines Salz und 5 g Kümmel 
90 g gequellte, geſchälte und ge- zum Überſtreuen. 

riebene Kartoffeln, 


Mehl, Butter, Kartoffeln, 1 Ei und 1 Eigelb werden auf dem 
Backbrett mit einem breiten Meſſer gehadt, rajch gefnetet, dann, nad): 
dem man Mehl untergeitreut hat, ftrohhalmdid ausgewellt, von allen 
vier Seiten wieder übereinandergejchlagen wie ein Tajchentuch, noch— 
mal3 ausgewellt und jofort dreimal zufammengejchlagen und wieder 
ausgewellt, das letzte Mal Halbfingerdid. Hierauf jchneidet man 
fingerbreite und 20 cm lange Streifen davon, legt dieje auf ein 
mit Butter beftrichenes Kuchenblech, bejtreicht fie mit zerichlagenen 
Eiweiß und aud mit Kümmel und Salz und bädt fie im ziemlich 
heißen Ofen dunfelgeb. Man nimmt fie gleih vom Blech und 
giebt fie frisch zu Tiſch, zu Thee oder Kaffee. 


Nr. 3. Waffeln zu baden (für 6—8 Berfonen). 


250g Mehl, | 125 g Schweinefped oder 200 & 
?/, 1 jaurer Rahm, in ein Mullläppchen gebundene 
6 friiche Eier, Butter. 


1 Eplöffel voll Arak oder Rum, 


Das Mehl rührt man in einer tiefen Schüfjel mit Rahm, Rum 
und dem Eigelb glatt; das Eiweiß jchlägt man zu Schnee, rührt 
e3 leicht unter die Mafje und bädt die Waffeln jofort auf offenem, 
gelindem Feuer. Man läßt das Waffeleiſen auf beiden Seiten heiß 
werden, bejtreicht e8 innen auf beiden Seiten raſch mit dem Sped 
oder mit der in ein Mulltuch gebundenen Butter, giebt einen Heinen 
Schöpflöffel voll Teig in die Mitte des Eijens, Klappt es Teicht 
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zulammen, bädt die Waffeln erjt einige Minuten lang auf der einen 
Seite, dreht das Eijen dann auf die andere Seite, bädt auch Diele 
einige Augenblide lang, Happt die Form auf, hebt die Waffeln 
raſch mit einem Mefjer heraus und bädt auch die andern, nachdem 
man die Form wieder beftrihen hat. Man ftreut Zuder über die 
Waffeln und giebt fie jofort auf den Tiih. Am beiten ijt ein 
rundes Waffeleifen mit 5 Herzformen. Obige Portion giebt 30 
Herzchen. 


Nr. 4. Vorzügliche Apfelränzhen (auch ein guter Teig für 


Objfttorten). 
1kg Mehl, ‚1 guter Suppenteller voll mit 
1,1 faurer Rahm, RKorinthen gemifchter Apfelbrei, 
4 Eplöffel voll Arak oder Rum, | 1 Eiweiß zum Beftreichen der Rän- 
Y, kg Butter, der und 1 Ei für die Oberfläche. 


Man kocht einen feinen Äpfelhrei mit Wein und Buder, treibt 
ihn dur ein Sieb, giebt etwa 125 g belejene und gewajchene 
Korinthen hinein und macht dann den Teig. Hierzu giebt man das 
Mehl aufs Badbrett, die Butter obendarauf, hadt dies mit einem 
breiten Meſſer recht fein zufammen, verteilt nah und nach den 
Rahm darüber, zuletzt auch den Arak oder Rum, hadt die Maffe 
noch ein wenig und fnetet fie dann raſch mit der Hand zu einem 
zarten Teig, den man nun einige Stunden lang an einem Fühlen 

Orte ftehen läßt, damit er beim Aus— 
wellen nicht zu weich iſt. Hierauf 
Itreut man Mehl auf das Badbrett und 
wellt mit dem mehlbejtäubten Wellholz 
den Teig ftrohhalmdid aus. Dann 
ichneidet man mit dem in Mehl ge 
tauchten Badrädchen oder mit einem Meſſer Vierede in der Größe 
von 10 cm aus dem Teig, bejtreicht dieſe rajch ringsum am 
Rande mit Eiweiß, ſetzt in die Mitte jedes Vierecks 1 Theelöffel 
vol Üpfelbrei und Happt diejes vorfichtig jo zuſammen, daß ein 
Dreied daraus entfteht, jorgt aber dafür, daß der Brei nicht 
zwifchen den Rand gedrüdt wird, jonft läuft er beim Baden 
heraus. Man drüdt mit dem LBeigefinger ringsum auf Die 
Ränder, damit fie feft zufammenfleben, dann jeßt man die Apfel- 
ränzchen auf ein mit Mehl beftäubtes Blech, bejtreicht fie, nachdem 
alle fertig find, mit zerjchlagenem Ei, damit fie hübſch gelb und 
glänzend werden, darf fie jedoch nicht zu nahe aneinanderjegen, 
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und bädt fie im ziemlich heißen Ofen. Wenn fie auf der untern 
Seite dunfelgelb find, jchiebt man fie mit einem breiten Meſſer 
vom Bleh und giebt fie, am beften an demfelben Tage, mit feinem 
Buder bejtreut zu Tiih. Dieſe Portion giebt ungefähr 30 Apfel: 
ränzchen; ſie jchmeden wie Blätterteig und find jehr gut zu Kaffee. 


Nr. 5. Gute Windbentel (50 Stück), ſehr gut zu Kaffee. 


,ı Mid, | 2508 Mehl, 
125 g Butter, | 8 Eier. 
608 Buder, i 


Milh und Zuder bringt man zum Kochen, fnetet die Butter 
gut mit dem Durchgefiebten Mehl, rührt dies in die fochende Milch 
und rührt tüchtig weiter, bis ſich die Mafje zu einem diden Teig 
gebildet hat, der fich leicht von Topfe löſt; dann hebt man fie 
vom Herd, läßt fie lau werden, rührt nad) und nach 8 ganze Eier 
hinein, beftäubt ein Kuchenblech fein mit Mehl und ſetzt mit dem 
Kaffeelöffel gut nußdide Häufchen darauf, ziemlich weit auseinander, 
da fie beim Baden jehr aufgehen. Dan bädt fie gleich bei mäßiger 
Hitze dunkelgelb; fie find raſch gebaden und müſſen frisch gegeſſen 
werden. Bor Tiſch fiebt man feinen Buder darüber, auch kann 
man fie kurz vor Tiſch füllen, indem man oben mit einem jcharfen 
Mefler ein kleines Stüd abjchneidet und den hohlen Innenraum 
füllt; nad der Füllung dedt man das abgejchnittene Stückchen 
wieder als Dedelhen darauf. Zur Füllung ift ebenfogut 1 Thee- 
löffelhen voll Schlagrahm, wie Muhmenfpeife (fiehe dieſe bei den 
„Kalten ſüßen Speijen‘.) 


Nr. 6. Frankfurter Kartoffelhen (eine Verzierung für Creme). 


4 nicht zu friſche Eiweiß, ı 250g feiner Zuder, 
Die abgeriebene Schale von Y, | 1 Stüdchen weißes Wachs für 
Eitrone, ı das Badbled. 


Man erhigt ein ſauber abgewajchenes Kuchenbleh im Badofen, 
beftreicht e3 rvajch mit Wachs, wiſcht mit ſauberm Papier nochmals 
leicht darüber und läßt das Blech falt werden. Das Eiweiß jchlägt 
man zu Schnee, giebt Zuder und Eitronenjchale darunter und jtellt die 
Schüffel ganz nebenhin auf den Herdrand, wo fie nur warm wird. 
Man dreht fie auch zuweilen und rührt beitändig mit einem Holz— 
löffel darin, bis die Maſſe nicht mehr auseinanderfließt, wenn man 
mit dem Theelöffel halbnußdicke Häufchen davon auf das beftrichene 
Kuchenblech jet. Man bädt fie einige Minuten lang im jehr wenig 
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warmen Badofen, denn die Kartoffelchen müfjen mehr trocknen als 
baden und auch weiß bleiben, jollten fie aufplagen oder gelb werden, 
fo ift die Wärme zu ftart; man muß dann die Badofenthür offen 
laffen und Aſche aufs Feuer fchütten. Wenn die Kartoffelchen fich 
troden anfühlen, find fie gu. Man hebt fie mit einem breiten 
Mefler vom Bleche und verwahrt fie, jobald fie erfaltet find, in 
Blechbüchſen; fie Laffen fich wochenlang aufheben und man fann fie 
fowohl als Defjert wie auch zur Verzierung von Creme verwenden. 

Sehr ſchön fieht e8 aus, wenn man die Hälfte der Maſſe weiß 
läßt und die andere Hälfte vor dem Baden rola färbt. Man 
nimmt hierzu ein ftednadelgroßes Stäubchen Fuchſin, giebt e3 in 
eine Taſſe, gießt 3 Tropfen Spiritus und 1 Theelöffel voll kochendes 
Waller darauf, läßt es !/, Stunde lang ziehen und gießt durch ein 
Mullläppchen foviel von der Farbe an den Teig, bis er mattroja 
ift; dann jeßt man ihn zum Baden auf das Bleh. Dieje Portion 
giebt 2 Defiertteller voll. 


Nr. 7. Haſelnußſchnitten (fehr fein). 


8 Eiweiß, 270 g gemahlene Hajelnüffe, 

Y, kg feiner Buder, 1 Handvoll Mehl zum Auswellen, 

!/, Stange mit dem Buder ge- | 1 mit großen Oblaten belegtes 
ftoßene und gefiebtegute Banille, Backblech, 

250 g mit der Schale gemahlene | 1 Eleiner Pinſel zum Glaſieren. 
Mandeln, 


Man belieft und reibt Mandeln und Haſelnüſſe, jchlägt das Eiweiß 
zu Schnee und rührt es mit dem Banillezuder !/, Stunde 
lang, jhöpft 5 volle Eplöffel von diefer Mafje in ein 
Töpfhen und ftellt es zurüd, um jpäter damit die 
Schnitten zu bejtreihen. Den Reſt mijht man mit 
den gemahlenen Mandeln und Hajelnüffen gut durch— 
einander, jtreut Mehl auf das Badbrett, giebt die 
Maſſe darauf, wellt fie halbfingerdid aus, taucht ein 
breites Meſſer in Mehl und jchneidet damit ſchräge 
Stüdhen aus der Maſſe von nebenftehender Form. 
Die Schnitten jeßt man auf Oblaten, nachdem man 
jede noc auf der Hand mit der zurüdbehaltenen Glaſur 
bejtrichen hat, und bädt fie bei mäßiger Hitze. Die 
Glaſur darf faum cremefarbig fein, nicht braun werden. 
Dieje Portion giebt 4 Deifertteller voll, 
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Nr. 8. Grillierte Mandelmaffe. 


,kg Mandeln, Der Saft einer großen Eitrone. 
1), kg Buder, 

Man hadt die Mandeln mit dem Wiegemefjer auf dem Brett 
recht fein, rührt fie mit Zuder und 
Eitronenjaft in einer Meſſingkaſſerolle 
auf offenem euer jolange, bis Die 
Maſſe jhön braun ift, taucht dann ein 
feines gläjernes Salzfäßchen in faltes 
Waller, giebt 1 Theelöffel voll von der 
Maſſe in die naſſe Form, drückt fie mit 
einer Eitrone gleichförmig auseinander, 
hebt das hohle Törtchen mit dem Mefjer heraus auf eine Platte 
und fährt jo fort, bis die Mafie aufgebraucht iſt. 





Nr. 9. Weiße franzöfifhe Lebkuchen. 


8 Eier, a kg Buder, 
Y, kg länglich gejchnigelte Man | 1 gute Mefjerjpige voll Zimmet, 
deln, 1 Meſſerſpitze voll feine Nelken, 


Y,kg Heingejchnittene Früchte: | Ein mit großen Oblaten belegtes 
Nüffe, Eitronat, Quittenbait, Kuchenbled. 
Pomeranzenjchale, 


Eier und Zuder verarbeitet man glatt in einer Meffingkafjerolle, 
jeßt dieje aufs offene Feuer, jchlägt die Mafje mit dem Schneebefen, 
bis fie warm iſt, hebt fie vom Feuer und 
ichlägt fie, bis fie falt ift. Dann giebt man 
fie nochmals auf3 Feuer, jchlägt fie, bis fie 
warm ijt, hebt fie herunter und jchlägt fie 
nochmals, bis fie wieder kalt ift. Darauf rührt 
man Mandeln, Früchte und Gewürze hinzu und 
belegt das Badblech mit Oblaten, die man fich 
gerade in der Größe Heiner Lebkuchen jchneidet. 
Jede Oblate bejtreicht man num Fleinfingerdid 
mit der Maſſe; fie ift fteif und man muß fie mit 
2 Gabeln auseinanderziehen. Dann kann man in 
die Mitte eines jeden Kuchens 1 Stüdchen Eitro- 4 der Größe. 
nat und auf die 4 Eden je 1 gejchälte Mandel 
legen. Man bädt fie bei nicht ftarfer Hiße, bis fie hübſch dunkel— 
gelb find. Dieje Portion giebt ungefähr 15—20 Heine Lebkuchen. 
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Nr. 10. Weihe Nürnberger Lebkuchen. 


ı, kg feines Mehl, 8 Eier, 

ı, kg feiner Buder, 70 g Hleingehadtes Eitronat, 

ı, kg feingejchnittene, im Bad» | 1 große Meſſerſpitze voll feiner 
ofen hell geröjtete Mandeln, Binmmet, 

70 g Heingehadte Pomeranzen- | 1Meſſerſpitzchen voll feine Nelken, 
ichale, 8 große Oblaten. 


Die Eier zerihlägt man tüchtig, rührt fie mit Zuder und Ge 
würze */, Stunde lang, rührt nad und nad) das Mehl durch ein 
Blechfieb Hinzu, zuletzt fügt man die Mandeln bei, ſchneidet aus 
großen Oblaten Stüde in der Größe von Kartenblättern, legt fie 
aufs Backblech, jtreicht die Maſſe Heinfingerdid darauf, wobei man 
fie mit 2 Gabeln auseinanderzerrt, legt in die Mitte eines jeden 
Kuchens 1 Stüdchen Citronat und in die Eden geihälte Mandeln, 
wie die im vorigen Rezept gezeigt if. Darauf bädt man die 
Kuchen bei mäßiger Hitze, bis fie ſchön dunfelgelb find. Dieje 
Portion giebt 30 Lebkuchen. 


Nr. 11. Feinſte Nürnberger runde Lebkuchen. 


ı, kg Buder, !/, kg feingehadtes Citronat, 

a kg Mehl, 1 große Meſſerſpitze voll feiner 

10 Eier, | Bimmet, 

2, kg geihälte und gemahlene 1 Meſſerſpitze voll Nelken, 
Mandeln und 30 runde Oblaten. | 1, geriebene Citronenſchale. 


Zucker und Eigelb rührt man 
. Stunde lang ſchaumig, fügt 
das Gewürze bei, dann jchlägt 
man das Eiweiß zu Schnee, 
rührt es leicht darunter, rührt 
zuleßt das Mehl durch ein Sieb 
dazu und giebt auf jede runde 
Oblate 1 Eplöffel voll von der 
Maſſe. Die Oblaten haben die 
Größe von ungefähr 10 cm im 
Durchmefier. Man jet nun die 
kleinen Kuchen auf das Backblech, 
jtreicht fie ſchön glatt und bädt fie 
Dann bei gelinder Hite. Sehr hübſch machen fie fih, wenn man fie, 
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jobald fie aus dem Dfen gezogen find, in verjchiedener Weije verziert, 
und der Abwechslung wegen immer nur wenige in der gleichen Art. 
Einige Kuchen glafiert man nur mit einem weißen Zuderguß, andere 
wieder bejtreut man über der weißen Glajur mit buntem Streuzuder 
(nicht zu voll); bei einigen Kuchen macht man mit roſa Streuzuder 
nur einen Rand ringsum auf die weiße Glaſur, andere glafiert man 
gar nit, man läßt fie hübjch hellbraun, Legt aber in die Mitte 
eine runde Scheibe Eitronat und rings um dasjelbe gejhälte Man- 
deln jternförmig. Letztere Art der Verzierung macht man vor dem 
Baden, die Glajuren aber bringt man fofort an, nachdem die 
Kuchen aus dem Dfen genommen und noch warm find. Man madt 
die Glafur, indem man 125 g feinften PWuderzuder mit joviel Ci— 
tronenjaft mijcht, bis man einen fteifen Brei hat, den man einige 
Minuten lang glattrührt. Dann jtreicht man ihn mit einem Borften- 
pinjelchen dünn über die noch heißen Kuchen, welche man nun in 
einem warmen NRaume trodnen läßt. 


Nr. 12. Outer brauner Honiglebfuden. 


1kg Mehl, 48 Zimmet, 
1 kg Honig, 4 g Nelken, 
250 g Butter, | 30 g Pottaſche. 


Man ftellt den Honig nebjt Butter in einer Meſſingkaſſerolle 
über das Teuer, bis die Mafje einigemal aufwallt, hebt fie dann 
vom Herd weg, rührt raſch Zimmet, Nelken und Mehl hinein, 
rührt alles vecht glatt, läßt den Teig etwas abfühlen, giebt dann 
die Pottaſche hinein, verarbeitet die Maſſe gut und ftellt fie über 
Nacht in einen Fühlen Raum. Andern Tags bejtreicht man die 
Bleche mit Butter und fiebt etwas Mehl fein darüber; dann wellt 
man die Teigmafje auf dem mehlbejtäubten Badbrett Heinfingerdid 
aus, jchneidet ſie zu Heinen Kuchen, ſetzt dieje dicht nebeneinander 
aufs Blech, aber handbreit vom Rande desjelben, und jchiebt es in 
den gut geheizten Badofen. Man darf diejen nicht zu oft öffnen, 
denn die Kuchen fallen gern zuſammen, wenn zuviel Hibe entweicht; 
auch darf man beim Baden das Blech nicht drehen wie bei andern 
Kuchen. Wenn man glaubt, daß fie gar find, fchneidet man mit 
dem Mefler vorn rajch ein Fleines Stüdchen ab; ijt es innen porös 
wie Brot und nicht mehr teigig, jo nimmt man die Kuchen aus 
dem Ofen und jchneidet, da fie zufammengelaufen find, die Stüde 
wieder einzeln rajch auseinander. ALS Verzierung kann man vor 
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dem Baden Heine Scheibchen Eitronat, ſowie geichälte Mandeln 
in die Mitte und an die 4 Eden eines jeden Kuchens legen. 


Nr. 13. Schokoladeumuſcheln. 


8 Eiweiß, Saft und abgeriebene Schale von 

ı, kg Buder, 1 Eitrone, 

Y, kg gemahlene Mandeln, 2 Hände voll mit ebenfoviel Zuder 

250 g geriebene Schokolade, nicht gemilchtes Mehl zum Aus— 
Kakaopulver, wellen, 

58 Bimmet, Eine Muſchelform. 


Das Eiweiß ſchlägt man zu Schnee, rührt dieſen mit dem 
Zucker 1 Stunde lang, giebt Mandeln, Schokolade, Zimmet und Ci— 
trone hinzu, jtreut das mit Zuder vermiſchte Mehl auf das Bad: 
brett, wirft den Teig darauf recht gut aus, drüdt Feine Stüde 
davon in die mit Budermehl beftreute Mujchelform, jet die ge- 
preßten Mujcheln auf ein mit Wachs bejtrichenes Blech oder auf 
Oblaten und dann bädt man fie bei gelinder Hige nur ganz furze 


Zeit. 
Nr. 14. Freiesheimer Anisplägchen. 

375 g Buder, 450 g Mehl, 
5 Eier, 1 Eplöffel voll Aniskörner. 

Zuder und Eier rührt man 1 Stunde lang, giebt das Mehl 
durh ein Sieb darunter, ſtreicht ein heißgemadtes Kuchenblech 
leicht mit Wachs ab, wiſcht einmal mit Papier darüber und jeßt, 
wenn das Blech wieder erfaltet und mit Anis beftreut ift, mit dem 
Theelöffel nußdide Häufchen darauf; diefelben müſſen in 3 cm Ent- 
fernung voneinandergejegt werden, da fie jehr breit auslaufen. Man 
läßt fie über Nacht ftehen, damit fie einen hübſchen Abſatz be- 
fommen, und bädt fie andern Tags im ziemlich heißen Ofen jchön 
hellgelb; fie laſſen fih in Blechbüchſen lange aufheben. 


Nr. 15. Feines Weihnahtsanisgebäd (50 Stüd). 


1, kg feiner Buder, 1 Mefferipige voll feiner Zimmet, 

5 Eier, ı, kg Mehl (gut gewogen), 

30 g Butter, 1 Päckchen Badpulver von Keim 

2 Theelöffel voll Aniskörner, oder Otker, 

50 g feingehadtes Citronat, 1 Mullbeutelchen voll Mehl zum 

30 g feingehadte Pomeranzen- Beitäuben der Formen, 
ſchale, Geſchnitzte Holzformen (Brenten— 

1 abgeriebene Citronenſchale, | formen). 


s 
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Man rührt die Butter glatt, giebt den feinen Zuder, nach und 
nah) aud die Eier dazu, rührt dies 1 Stunde lang, giebt das 
Gewürze nebjt dem gefiebten Mehl, mit dem man das Badpulver 
mijcht, in die Maſſe, knetet auf dem mehlbeftäubten Badbrett den 
Teig recht glatt, wellt einen Teil davon Heinfingerdid aus, legt ihn 
in größern Stüden auf die Holzformen, die man mit Mehl bejtäubt 
bat, drüdt mit der Hand den Teig 
in die Vertiefungen, damit e3 deut— 
fihe Abdrüde giebt, legt dieje dann 
auf das Brett, taucht ein breites 
Meſſer in Mehl und jchneidet die ab- 
gedrüdten Bilder auseinander. Man 
beitäubt nun mit dem Mullläppchen 
Holzbretter mit Mehl, jeßt die Anis- 
ftüdchen darauf und läßt fie 2—3 
Tage lang gut abtrodnen, wodurd 
die Bilder deutlich bleiben. Mean 
beſtreicht danach ein Badbleh mit Butter, ſetzt die Stüdchen 
darauf und bädt fie bei guter Hite blaßgeld. Wenn fie beim 
Durchbrechen innen porös wie Brot find und feine dunklen Kränze 
mehr haben, find fie gut. Man hebt fie mit einem breiten Meſſer 
vom Blech und bädt dann den Reit. Das Gebäck macht man am 
beiten jchon einige Wochen bevor man es efjen will; es ift nämlich 
anfänglich ſteinhart. Will man es rajch weich haben, jo bringt 
man e3 aus einem recht falten Raum gleich in die Nähe des Dfens. 





Nr. 16. Gewöhnliches, billigeres Weihnachtsanisgebäd. 


Man madht das vorjtehende Rezept, aber ohne Eitronat und 
Bomeranzenjchale. 


Nr. 17. Büdinger Sparanis (recht gut, nicht zu füß). 


5608 Mehl, Für 10 .% Badpulver zum Auf- 
250 g Buder, gehen, 
4 Eier, 1 hoher Theelöffel voll Aniskörner. 


Die 4 Eier rührt man mit dem Zucker und dem Anis zu 
Schaum, fiebt das Mehl hinein, welches man vorher mit dem zer- 
drüdten Badpulver gut gemiſcht Hat, wellt dann auf dem mebl- 
beftäubten Brett die Mafje Heinfingerdid aus, ſticht mit einem 

Wehrfritz, Die Küche. 18 
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Blechförmchen oder einem Gierbecher Heine Pläbchen davon aus, 
jet Dieje auf ein mit Butter beftrichenes Blech und bädt fie bei 
mittelftarfem euer ſchön hellgelb. Man kann ftatt Aniskörner 
auch die geriebene Schale einer Eitrone zum Teig nehmen. 


Nr. 18. Gebrannte Mandeln oder Hafelnüffe. 


1, kg mit einem Tuche abgerie- | '/, kg ganzer Zuder, 
bene Mandeln oder Hafjelnüffe, | 4 g feiner Bimmet. 


Die großen Zuderftüde zieht man rafch durch kaltes Waſſer und 
focht fie auf offenem Teuer in einer Meffingkafferolle; wenn man 
eine Gabel Hineintaucht, heraugzieht und gegen den daranhängenden 
Tropfen bläft, jo muß er in Blafen Davonfliegen; in diefem Falle 
hat die BZuderbrühe genug gekocht. Man giebt nın die Mandeln 
nacheinander in die Maſſe und läßt dies unter ftetem Rühren mit 
einem eifernen Spaten jolange auf dem Fenuer, bi8 die Mandeln 
allen Zuder aufgenommen haben; dann nimmt man den Topf vom 
Feuer, rührt jolange, bis die Mandeln troden find, ſetzt den Topf 
wieder aufd euer, rührt die Mandeln nochmals, bis fie glänzen, 
jchüttet fie dann auf eine flahe Schüffel, miſcht den Zimmet durch, 
folange fie noch heiß find, und pflüdt fie auseinander. Bei Hajel- 
nüjfen läßt man den Bimmet weg. 


Nr. 19. Pomeranzenbrötchen. 


32 g feingewiegtes Drangeat, 
ı, kg gutes Mehl. 


4 große Eier, 
Y, kg feiner Buder, 
32 g feingewiegtes Citronat, 


Eier und Zuder rührt man /, Stunde lang, giebt das Übrige 
darunter, mengt es gut, formt 5 cm lange Brötchen daraus (mie 
Makronen), ſetzt diefe auf Oblaten oder auch nur auf ein mit Butter 
beſtrichenes Badbleh, läßt fie 1 Stunde lang ftehen und bädt fie 
in gelinder Hitze hellgelb. 





Nr. 20. Quittenwürſtchen. 


5 jchöne, große Duitten, 150 g gejchälte und gemahlene 
Soviel Zuder, wie die gefochten Mandeln, 
Duitten jchwer find, 40 g gehadtes Eitronat, 
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30 g gehadte Pomeranzenjchale, | 1 Mefferjpischen voll feine Nelfen, 
1 Meſſerſpitzchen voll feiner | 1 gut gereinigter Schafsdarm. 
Zimmet, 


Man wiiht die Quitten mit einem ſaubern Tuche ab, vier- 
teilt fie, jeßt fie mit Y%,2 Wafler in einem 
fauber ausgekochten Topfe aufs Feuer, kocht 
fie weich, treibt fie durch ein Sieb, wiegt den 
Brei und auch die gleihe Menge BZuder 
ab, giebt diejen zur Maſſe, ftellt fie wieder 
aufs Feuer und läßt fie unter ftetem Rühren 
fochen, bis fie ganz dicklich und fteif ift, ſodaß 
fie nicht mehr auseinanderfließt. Darauf giebt 
man Mandeln, Eitronat, PBomeranzenjchale, 
Zimmet und Nelken dazu, drüdt die Füllung 
mittel3 eines Kleinen Trichterd in den Schafs— 
darm und teilt diejen mittel3 feinen Bind- 
fadens in lauter Heine, fingerlange Würftchen 
ab, weldhe man auf Schreibpapier legt und 
etwas trodnen läßt. Bevor man fie mit 
anderm Dejjert vermifcht zu Tiſch giebt, bindet 
man an die Wurftendchen Kleine Schleifen von 
bunten Seidenbändern. 








Nr. 21. Nufmalronen. n 
6 Eimeiß, 1, kg auf der Reibmajchine ge- 
1 kg Buder, mahlene Nußferne. 


Man jchlägt das Eiweiß zu Schnee, rührt es mit dem Buder 
Y, Stunde lang, giebt die Nüſſe darunter, jet mit dem Theelöffel 
Heine Häufchen auf ein mit Oblaten belegtes Badbleh und bädt 
fie bei jehr ſchwachem Teuer hellgelb. 


Nr. 22. Borzüglie Mafronen von Mandeln 
(ungefähr 50 Stüd). 


230 g geichälte und geriebene | 50 g feingewiegtes Citronat, 


füße Mandeln, 20 g feingewiegte Pomeranzen- 
230 g feiner Buder, ſchale, 
2 Eiweiß, 6 große Oblaten (in Tafeln). 


18* 
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Man Ichlägt das Eiweiß zu Schnee, rührt 
diefen mit dem Zucker , Stunde lang, giebt 
das Gewürze hinein, formt mit der Hand Feine 
fingerdide Tänglihe Brötchen aus der Maſſe, 
jet fie auf das mit Oblaten belegte Backblech 
und fchiebt fie in den Badofen; derjelbe darf 
faum warm fein, denn die Mafronen müffen 
mehr trodnen als baden, jonft fließen fie aus: 
einander. Sobald fie hellgelb find, nimmt man 
fie aus dem Ofen und fchneidet die rings hervor- 
ftehenden Oblaten ab. Die Mafronen halten 
fih) in Glas- oder Blechdojen monatelang. 


Nr. 23. Weipennefter oder Mandelhäufchen (jehr fein). 


5 Eiweiß, | I, kg Mandeln. 
1, kg feiner Buder, 


Man ſchält die Mandeln, jchneidet fie auf dem Brett der Länge 
nach in feine Scheibchen, jchlägt dann das Eiweiß zu Schnee, rührt 
es leicht Y, Stunde lang mit dem Zuder, giebt die Mandeln dazu, 
belegt ein Backblech mit Oblaten, jeßt mit dem Theelöffel kleine 
Häufchen von der Maſſe auf die Oblaten und bädt fie im fehr 
wenig heißen Ofen bellgelb. 


Nr. 24. Schofoladenfhäumden. 


6 Eiweiß, 60 g nit entülter Kakao, 
\, kg feiner Buder, Der Saft von 1 Eitrone. 


6 Eiweiß werden mit dem Zuder, dem Citronenjaft und dem 
Kakao folange gerührt, bis die Maſſe fteif ift, dann belegt man 
ein Badbleh mit großen Oblaten, jet mit dem Theelöffel Heine 
Häufchen darauf und auf jedes derjelben 1 geichälte Mandel und 
bädt fie im jehr Fühlen Dfen. Das Eiweiß darf nicht zu 
Schnee gejchlagen werden. 


Nr. 25. Heine Pfefferniüffe. 
U, kg trodenes, gefiebtes Mehl, | 80 g feingejchnittenes Citronat, 
U, kg feiner Buder, 1, geriebene Muskatnuß, 
4 große oder 5 Fleinere Eier, 8 g feiner Zimmet, 
Die abgeriebene Schale von 1 1Meſſerſpitze voll feine Nelken, 
Eitrone, 1 Meſſerſpitze voll feiner Pfeffer. 
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Alles, mit Ausnahme des Mehls, rührt man 20 Minuten lang 
zujammen, dann fiebt man das Mehl hinein, metet die Mafje gut 
in der Schüſſel, bejtreut ein Badbrett mit gefiebtem Zucker, wellt 
die Maſſe mit dem mehlbejtäubten Wellholz halbfingerdid aus und 
ftiht mit einem jtet3 in Mehl getauchten Kleinen Likörglas runde 
Plätzchen daraus. Mean erhitt im Badofen ein Kuchenblech, ftreicht 
weißes Wachs darauf, wiſcht leicht mit Papier darüber hin, läßt 
es falt werden, ſetzt die Plätzchen darauf, läßt jie über Nacht ftehen, 
dreht jie am andern Tage auf die andere Seite und bädt ie 
bei mittlerer Hide. Mean probiert erſt eins, bevor man fie aus 
dem Dfen nimmt; jobald beim Durchbrechen das Innere porös wie 
Brot ift und feine teigigen Stellen mehr zu jehen find, find fie 
gar. Man hebt fie am beten in Blechbüchien auf, fie halten ſich 
monatelang. 


Nr. 26. Mandelfinger (fehr gut und ansgiebig). 


250 g Kochzucker, 1 Meſſerſpitze voll Nelken, 

250 g feiner weißer Buder, ' 30g feingewiegteBomeranzenfchale, 
6 große Eier und 1 fleinered, 50 g feingewiegtes Citronat, 
375 g ungejchälte, gejchnielte | Die abgeriebene Scale von 


Mandeln, I, Eitrone, 
2 kg Mehl, Ein mit großen Oblaten beleg- 
1 Meſſerſpitze voll Zimmet, tes Backblech. 


Man rührt 6 Eier mit dem Zucker glatt, giebt 
Mandeln und Gewürze hinein, zuleßt fiebt man das 
Mehl unter ftetem Rühren darunter, verarbeitet die 
zähe Mafje gut in der Schüffel und giebt fie auf 
ein mit Oblaten belegtes Blech. Man muß fie mit 
Hilfe von 2 Gabeln auseinanderzerren, jodaß man 
zuleßt einen Eleinfingerdiden Kuchen vor fich hat. 
Diejen bejtreiht man dann auf der ganzen Ober- 
fläche mit dem kleinern zerichlagenen Ei, jchiebt ihn 
gleich in den gut, aber nicht zu ſtark geheizten Bad: 
ofen, dreht ihn nah */, Stunde auch einmal raſch 
und nah 25—30 Minuten, wenn er eine jchöne 
bellbraune Farbe hat und beim Anjchnitt innen ganz 
porös wie Brot ift, nimmt man ihn heraus. Man 
zerichneidet nun den Kuchen jofort, ehe er abfühlt, 
mit einem breiten jcharfen Meſſer möglichit jchnell in 
fingerlange und =breite Stüdchen; zuvor muß man aber mit dem 
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Meſſer einmal darunter hinfahren, für den Fall, daß er etwas 
feſtſitzt. Nachdem die Mandelfinger erkaltet find, kann man fie 
wochenlang in Blechbüchſen aufheben. Sie werden raſch weich, 
wenn man fie an der Quft ftehen läßt, und noch rajcher, wenn 
man fie aus dem falten Raum in die Nähe des Ofens bringt. 


Nr. 27. Gefüllte Plätzchen. 


190 g Butter, 2 Eier, ' 
120 g feiner Buder, 1 kleines Glas voll fteife Gelee 
330 g Mehl, oder Marmelade. 


Butter, Zuder, Mehl und ein Ei badt man auf dem Bad: 
brett mit einem breiten Meffer gut durcheinander, knetet die Mafie 
dann mit der Hand, wellt den Teig ftrohhalmdid aus, taucht ein 
Waflerglas in Mehl, jtiht damit runde Plätzchen aus, ſetzt dieſe 
auf ein mit Butter leicht abgeriebenes Backblech, bejtreicht fie mit 
zerichlagenem Ei und bädt fie bei jehr gelindem euer jchön gold- 
gelb. Sie werden erft gefüllt, bevor fie gegellen werden. Man 
beftreiht ein Plätzchen auf der untern Seite mit Eingemachtem, 
Happt ein anderes mit der untern Seite darauf und jo kleben fie 
zufammen. 


Nr. 28. Weihnachtsbuttergebät (100 Stüd). 


Y, kg friſche Butter, Die abgeriebene Scale von 
Y, kg feiner Buder, 1), Eitrone, 

2 Eplöffel voll ſüßer Rahm, Ungefähr 1 kg trodenes, gefieb- 
4 Eier, te8 Weizenmehl. 


Man rührt die Butter glatt (gefchmolzen darf fie nicht werden), 
giebt den Zuder, nach und nad 
auch die Eier und Citronen- 
ihale, fowie die Hälfte des 
Mehls hinein, rührt es glatt 
und verarbeitet dann die Maſſe 
auf dem Badbrett mit den 
Händen, wobei man noch joviel 
von dem Mehl mit unterfnetet, 
bis es eine zarte, glatte Maſſe 
ift, welche fich leicht auswellen 
läßt. Man läßt fie in einem 
fühlen Raume etwas ruben, 
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ungefähr 1 Stunde lang, jtreut wieder Mehl dicht auf das Brett 
und wellt die Maſſe partieenweije gut ftrohhalmdid aus, Häufig 
Mehl unterftreuend, fonft hängt fie an. Man taucht Blechförmchen 
in Mehl und ftiht damit Figuren aus dem Teig, jebt dieſe auf 
mehlbejtäubte Holzbretter und bädt fie andern Tags auf Blechen, 
nachdem man fie mit zerjchlagenem Ei beftrichen hat, bei mäßigem 
Feuer jchön goldgelb. 


Nr. 29. Brenten (feinftes Weihnadhtsgebäd). 


1/, kg geichälte Mandeln, 1 Ei, 
1 kg Pubderzuder, 3 Eplöffel voll in , Tafje voll 





sog Mehl, heißem Wafler gelöfter Puder- 
%, Weinglas voll Roſenwaſſer zuder zur Glaſur, 
(für 5 A), Schön geſchnitzte Holzformen. 





Man jhält die Mandeln, giebt fie durch die Reibmafchine und 
ſtößt fie nach und nad) auch noch im Mörſer recht fein. Dann giebt 
man in eine Mejfingkafjerolle das Roſenwaſſer, '/, kg Puderzuder, 
1 Ei und die Mandeln nebjt Mehl, jtellt die Kafjerolle auf gelindes 
Feuer und rührt und verarbeitet die Maſſe, bis fie jo weich wird, 
daß fie ſich ballen läßt, aber nur ganz kurze Zeit, da fie faum 
warm fein darf. Dann giebt man 
fie jofort auf eine Porzellanplatte, 
wo man fie abkühlen läßt, während 
man fie fortwährend mit dem Koch: 
Löffel zufammendrüdt und bearbeitet, 
damit fie nicht brödlig wird. Nun 
giebt man Mehl in ein Mullläppchen 
und fchüttelt dies über die wieder 
getrodneten und jauber ausgebürjte- 
ten Holzformen, damit der Teig nicht 
anhängt, wellt eine Handvoll von 
demjelben auf dem mehlbejtäubten Badbrett Heinfingerdid aus, legt 
ihn auf die Holzform und drüdt ihn mit der Hand feft, damit die Ber: 
tiefungen gut ausgefüllt werden. Dann dreht man die Form um, 
damit der Teig herausfällt, und jchneidet mit einem breiten Meſſer, 
das man in Mehl taucht, die einzelnen Bildchen auseinander. Die 
Abfälle giebt man wieder zur Maſſe. Man legt die Kleinen Brenten 
auf mehlbeftäubte Holzbretter und ftellt fie 3—4 Tage lang ruhig 
hin, damit fie auf der obern Seite gut abtrodnen und die Figuren 
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beim Baden nicht zerfließen. Man jeht fie dann auf ein vorher 
heißgemachtes, mit Wachs beftrichenes und dann wieder mit: Bapter 
leicht abgemwijchtes Badbleh und bädt fie bei jehr gelinder Wärme 
hellgelb. Wenn fie aus dem Ofen genommen find, bejtreicht man 
fie ſofort mit fteifem Zuckerwaſſer (aber nicht zuviel), damit fie 
glänzend werden. Nachdem fie gut getrodnet und ganz erfaltet jind, 
hebt man fie in Blechbüchfen auf; fie find nad) Monaten noch fehr 
gut, aber fteinhart; wenn man fie weich haben will, giebt man fie 
offen in einen falten Raum und dann aus diefem in die Nähe des 
Herdes oder Ofens. Diefe Portion giebt je nach der Größe der 
Formen 50-70 Stüd, 


Nr. 30. Vorzügliche Weihnadhtszimmetfterne (60 Stüdf). 


Y, kg feiner Pubderzuder, Die abgeriebene Schale von !/, 
ı, kg Mandeln, Eitrone, 

6 Eiweiß, Ein Bleh in Sternform zum 
4 g Bimmet, Ausftechen. 


Man wäſcht die Mandeln und reibt fie auf der NReibmajchine, 
beftreicht da3 heißgemachte Badblech mit weißem Wachs und wifcht 
mit ſauberm Bapier leicht darüber hin. Dann jchlägt man das Eiweiß 
zu Schnee, rührt Zuder und Citronenſchale */, Stunde lang damit, 
rührt auch den Zimmet dazu, jchöpft 
4 Eßlöffel voll von der Maffe in 
eine Taſſe und jtellt dies für Die 
Slafur zurüd. Die übrige Maſſe 
miht man gut mit den gemahle- 
nen Mandeln, fiebt Mehl fein auf 
das Badbrett, wellt den Teig thaler- 
did aus, fticht mit der jtets in Mehl 
zu tauchenden Blechform Sternchen 
aus dem Teig, ſetzt diefe auf das 
mit Wachs beftrichene Blech, ftreicht 
mit einem Kleinen Borjtenpinjel die 
zurüdbehaltene Glaſur über die Sternchen und bädt dieſe gleich bei 
jehr gelindem Teuer, bis fi) beim Durchbrechen feine dunklen 
Stellen mehr zeigen und das Innere gleichmäßig porös ift. Sie 
dürfen beim Baden auf der Glaſur faum cremefarbig werden, 
daher muß man für möglichft wenig Hitze ſorgen. Sie laſſen fich 
lange aufheben; wenn man fie weich haben will, ftellt man fie einige 
Stunden lang recht kalt und nachher an den Dfen. 
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Nr. 31. Pralinks. 


1 kg feiner Zuder, 1 Theelöffelchen voll Roſenwaſſer 
4 Eiweiß, oder Amygdamarin aus der 
65 g nicht entölter Blodfafao, Apothefe (Mandelgejchmad). 


Man rührt den Zuder mit Eiweiß und Gewürze, fnetet alles 
tüchtig zu einer glatten Maſſe, formt mit der Hand kleine runde 
Kügelhen (wie Nüfje) daraus und überzieht dieje 
auf folgende Weife mit Schokolade: man ftellt 
Waſſer in einem kleinen Blechtopfe auf Spiritus 
und wenn es kocht, giebt man den Kakao in Eleinen 
Stüden in eine Tafje und fjeßt dieſe ins kochende 
Waſſer; jobald der Kakao gejchmolzen ift, giebt 
man raſch nad) und nach die Kügelchen hinein, wendet fie mit 2 Gabeln 
um und hebt fie jofort wieder heraus, ſetzt fie nebeneinander zum 
Trodnen auf weißes feites Papier und hebt fie dann in Schadhteln auf. 


Nr. 32. Englifhe Bisknits. 


2 ganze Eier, | 12 g in 3 Eplöffeln voll lauer 
1 Eiweiß, Milch gelöftes Hirſchhornſalz 
125 g Zucker, oder 1 Päckchen Badpulver, 
1 Päckchen Banillin, ' Ungefähr 450g Mehl. 


75 g friſche Butter, | 


Die Butter rührt man erjt glatt und dann mit dem Zuder, den 
Eiern und Banillin /, Stunde lang, 
giebt das Hirihhornjalz Hinzu und 
fiebt joviel Mehl hinein, daß es wie 
ein dicker Nudelteig wird. Nun 
ftreut man Mehl auf das Nudelbrett, 
wellt den Teig mit dem Wellpolz 
ſtrohhalmdick aus, drüdt ein Reibeifen 
darauf ab, fticht mit einem in Mehl 
getauchten Waſſerglas runde Pläß- 
hen davon aus, jeßt dieje auf ein 
leicht mit Butter abgeftrichenes Bad- 
blech und jchiebt e3 bei mäßiger 
Hitze in den Ofen. Wenn die Pläß- 
hen unten hellgelb find, find fie gar. Sie laſſen ſich in Blech— 
gefäßen lange aufheben. 
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Nr. 33. Offiteiner Cafes. 


70 g Butter, 250 g mit '/, Stange Vanille 
6 Eier, geftoßener und gefiebter Zuder. 
7508 Mehl, | 


Man rührt die Butter glatt, giebt Zuder und nah und nad 
die Eier Hinzu, fiebt unter Rühren auch das Mehl hinein und 
fnetet die Mafje tüchtig auf dem mehlbejtreuten Backbrett. Dann 
welt man fie ftrohhalmdid aus, drüdt ein Neibeifen darauf ab, 
ftiht mit einem in Mehl getauchten Wafferglas runde Bläschen 
daraus, jegt dieſe auf ein mit Butter dünn beftrichenes Badbleh und 
ichiebt fie in den gelinde geheizten Ofen; wenn fie unten bellgelb 
werden, find fie gut. Sie laſſen ſich lange aufheben und find 
befonders zu Wein eine angenehme Bugabe. | 


Nr. 34. Achener Bisfnits (ſehr ansgiebig und gut). 


Y, kg Buder, 600 g Mehl für gleich und 500 g 

4 ganze Eier, für fpäter, 

15 g in 1 Taſſe voll lauer Mil | 1 großes Päckchen Banillin. 
gelöftes Hirichhornfalz, 


1, kg Buder wird mit 4 Eiern 1 Stunde lang gerührt; unter- 
deſſen löſt man das Hirſchhornſalz in Milch auf, giebt es nebft 
Banillin unter die Maſſe und fiebt unter Rühren 600 g Mehl 
dazu. Diejer Teig muß nun 24 Stunden lang ruhen. Andern 
Tags miſcht man noch) 500 g Mehl nad) und nach unter die Maffe, 
giebt fie auf das mit Mehl bejtreute Badbrett, wellt fie gut ftrob- 
halmdid aus und fticht mit einem Eierbecher runde Bläschen davon 
aus, welche man jogleich auf mit Butter beftrichene Bleche jet und 
beit gelinder Hitze hellgelb bädt. Nah 10 Minuten fieht man 
raich einmal nah ihnen; zu bald und zu oft darf man die Bad: 
ofenthüre nicht öffnen, jonjt fallen die Plägchen zufammen; fie 
brauchen zum Baden ungefähr %, Stunde. Sie find jehr gut zu 
Wein und lafjen ſich lange aufheben. 


Nr. 35. Spritgebadenes (jehr ausgiebig, gut zu Wein). 


250 g Butter, | 4 Eier, 
250 g mit 5 cm Banille ge 625 g Mehl. 
ftoßener und gefiebter Zuder, 
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Man rührt die Butter glatt, dann den Vanillezucker darunter, 
nah und nah auch die Eier und fiebt unter 
Rühren das Mehl hinein. Nachdem der Teig 
tüchtig verarbeitet ift, füllt man ihn nad und 
nah in die Konfektiprige, drüdt ihn hindurch 
auf das mit Mehl bejtäubte Badbrett und jchnei- 
det dann mit einem mehligen Mefjer die langen 
Streifen in kürzere Stüdchen, denen man beim 
Setzen auf die butterbeftrichenen Badbleche noch 
allerlei Biegungen geben kann. Man bädt fie 
bei mäßiger Hite dunfelgoldgelb. Sie lafjen fich 
fange aufheben. 





Nr. 36. Hobelipäne. 


4 Eier, 1 Handvoll gejchälte und Täng- 

Feiner Zuder im Gewicht der lid) gejchnittene Mandeln, 
Eier, 1 Dreifingerdides rundes Holz 

Ebenjoviel Mehl, zum Aufwideln der Späne. 


Man rührt Zuder und Eier /, Stunde lang jchaumig, fiebt 
das Mehl, ftet3 rührend, dazu, bejtreicht ein Kuchen— 
blech, das jehr jauber fein muß, leicht mit Butter, 
ftreicht mit einem breiten Mefjer die Maffe jo dünn 
wie ein Mefjerrüden auf das ganze Blech, ftreut 
die Mandeln darüber (doc können dieje auch weg— 
bleiben) und bädt die jehr jchnell gar werdende 
Maſſe im wenig geheizten Ofen jchön hellgelb. 
Nun muß man zu zweit jein, denn das Folgende 
muß bligichnell gejchehen. Eine Berjon zieht das 
Blech halb aus dem Ofen und jchneidet zweifinger— 
breite Streifen aus den dünnen Kuchen, während 
die andere die gejchnittenen Streifen jofort jchräg 
um das Holz widelt und als Hobeljpäne wieder 
abjtreift. Sobald die dünnen Kuchen fih nur ein 
wenig abkühlen, laſſen fie fich nicht mehr wideln, 
fie find dann fteif und jpringen. Die Hobeljpäne 
find bejonder8 gut zu Eis, müſſen aber feit 
verſchloſſen aufbewahrt werden, jonjt werden fie 
feuht. Das Widelholz kann ein dider Koch: 
Löffelftiel fein. 
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Nr. 37. Nürnberger Schmalzgebäd (recht gut und billig). 


8 Schweineſchmalz, ee Bimmet, 
itrone, g feiner Zuder, 
3 Eier, 1 kg Mehl (ungefähr). 


1 Gläschen vol Araf, 


Man thut am beiten, fih das Schmalz ſelbſt auszulafjen, indem 
man Fett in Heine Würfel jchneidet, in einer Bratpfanne auf den 
Herd ftellt und bei gelindem euer unter zeittveiligem Umrühren 
braten läßt, bis alles Fett ausgelaufen und der Rüditand blaßgelb 
ift. Dann giebt man alle auf ein Sieb und drüdt den Rüdjtand 
noch recht feit aus. Nun läßt man das klare Schmalz erſt erfalten; 
es ift weiß wie Schnee. Man wiegt es, rührt es alsdann 1 Stunde 
lang zu Schaum, giebt die abgeriebene Schale, jowie den Saft 
der Eitrone unter Rühren dazu, nad) und nach auch die Eier, dann 
Arak, Zimmet und Zuder; zuletzt fiebt man das Mehl unter ftetem 
Rühren hinein. Man verarbeitet und fnetet die Maſſe gut, ftellt 
fie über Nacht Hin, wellt fie am andern Tage auf einem mit Mehl 
beitreuten Badbrett Heinfingerdid aus, jticht davon mit in Mehl 
getauchten Blechformen Kleine Figuren aus, legt dieje auf ein mit 
Mehl beitäubtes Badbleh und bädt fie bei mäßiger Hitze. Wenn 
fie unten hellgelb und innen porös find, nimmt man fie aus dem 
Dfen und bejtreut fie, noch heiß, mit einer Mifchung von Zuder und 
Bimmet. 


Nr. 38. Effigbufferl. 
280 g BZuder, 2 Eplöffel voll Eifig, 
2 Eiweiß, 280 g grobgeichnittene Hafelnüfie. 


Man rührt Zuder, Eiweiß und Ejjig 1 Stunde lang, giebt die 
Hafelnüffe Hinzu und ſetzt mit dem Theelöffel Heine Häufchen da— 
von auf ein mit Wachs beftrichenes und wieder mit Papier abge- 
wiſchtes Badbleh. Dann bädt man fie im ganz gelinde geheizten 
Dfen. 


Nr. 39. Berwendung von Eigelb zu Bretzelchen. 


2508 Mehl, | Der dritte Teil einer geriebenen 
60 g feiner Zucker, Eitronenjchale, 
125 g Butter, 2 Theelöffel voll Araf. 


4 Eigelb, | 
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Man hadt alles zujammen mit Ausnahme von 1 Eigelb mit 
einem breiten Mefjer auf dem 
Badbrett zu Kleinen Knöllchen, 
knetet dieje dann mit der Hand 
zu einem glatten Teig, nimmt 
nußdide Stüdchen davon, ftreut 
Mehl unter und rollt fie mit 
beiden Handflähen auf dem 
Brett, bis fie jo lang und dünn 
wie ein Bleijtift find. Man legt 
jie num in die Form von Bretzel— 
chen, giebt fie auf ein mit wenig Butter beftrichenes Badblech, bejtreicht 
fie mit dem zurüdbehaltenen Eigelb und bädt fie in mäßiger Hitze gelb. 





Nr. 40. Marzipanfartoffeln. 


Y.kg geichälte, gemahlene und | 1 mittelgroßes Weinglas voll’ 
gejtoßene Mandeln (möglichit Roſenwaſſer aus der Apotheke, 


fein), 1 Eplöffel voll Kakaopulver und 
akg Puderzuder, AR De voll Zuder zum Be: 
täuben. 


Man giebt Zuder, Rojenwaffer und Mandeln in einer Mejjing- 
fajjerolle auf jchwaches Feuer, rührt jolange darin, 
bis fich die Maſſe nach kurzer Zeit Leicht ballen läßt, 
und fnetet jofort, jolange fie noch warm ift, mit der 
Hand kleine Kartoffeln davon. Die Kleinen Löcher, 
welche Kartoffeln gewöhnlich haben, macht man mit 
einem Hölzchen. Wenn alle Kartoffeln fertiggeformt find, 
wälzt man fie in Kakao und Zuder, wodurd fie ein 
erdiges Ausjehen befommen, legt fie dann auf jauberes 
Screibpapier und trodnet fie an freier Luft; gebaden 
werden fie nicht. Dieje Kartoffeln find ein niedliches 
Weihnachtsgeſchenk, wenn man fie kurz vorher in Eleine 
Sädchen von feiner grauer Leinwand füllt, dieſelben 
oben mit einem roten Seidenbändchen zubindet und auf jedes Säckchen 
das Wort „„Mauskartoffeln‘ mit der Jahreszahl darunter fchreibt. 





Nr. 41. Guter Zuderguß für Kleingebäd, 


250 g nochmals gejtoßenen und gejiebten Puderzucker rührt man 
mit joviel Kitronenjaft, bis es einen fteifen Brei ergiebt; dieſen 
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rührt man folange und immer uach einer Richtung, bis er hübſch 
glatt ift (ungefähr 10 Minuten lang), und ftreicht ihn glei auf 
das Badwerk, fowie es heiß aus dem Ofen fommt. Wer e3 Liebt, 
fann auch Roſenwaſſer ftatt Eitronenfaft nehmen. Der Guß trodnet 
an der Luft und fommt nicht in den Ofen. 


Nr. 42. Nuga (Schokoladenfhnitte). 


250 g geriebene Schofolade (nicht | 100 g feingehadtes Eitronat (darf 
Kakaomaſſe), fehlen), 

125 g gemahlene Mandeln, 250g Zuder (in Stüdchen), 

125 g in Heine Sceibchen ge- | 5 Eplöffel voll Waſſer. 
ſchnittene Mandeln, 


Man giebt Schokolade, Mandeln und Eitronat in eine Schüffel, 
kocht 250g Zuder mit 5 Eplöffeln vol Waller in einem kleinen 
Topfe auf, gießt das kochende Zuckerwaſſer über die Maffe, rührt 
alle8 gut durcheinander, beftreiht eine Springform mit feinem 
Mandelöl (noch bejjer belegt man fie doppelt mit großen Oblaten), 
giebt die Maſſe hinein und legt obendarauf recht feſt wieder 
Dblaten. Dies wird nun nicht gebaden, jondern getrodnet, dann 
geftürzt und in fleine, 2 cm breite, längliche Schnitten geteilt. 


Nr. 43. Feine Feine Zimmetwaffeln. 


250 g Butter, 3 Eier, 
250g Buder, 300 g Mehl (ungefähr). 
8g feiner Bimmet, 


Man rührt die Butter glatt, giebt den Zuder, nah und nad 
auch die Eier dazu, dann BZimmet und Mehl. Aus diefer Maſſe, 
welche recht gejchmeidig jein muß, formt man mit mehlbejtäubter 
Hand Heine nußgroße Bällchen, macht das Waffeleifen (für Zimmet- 
waffeln hat man bejondere Eijen) heiß, ftreicht mit einer frijchen 
Speckſchwarte über beide Hälften, legt ein Bällchen in die Mitte, 
drüdt das Eifen langjam zujammen und bädt die Waffeln auf ge- 
lindem Holzfeuer in einigen Augenbliden gelb; das Eiſen dreht 
man während des Badens eimal um, damit auch die obere Waffel- 
jeite bädt. Sowie die Waffeln herausgehoben find, fann man fie 
um ein rundes Holz wideln, wenn man fie rund haben will, 
andernfalls läßt man ihnen ihre Form. 
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Torten und feinere Ruchen 
ohne Befe. 


Nr. 1. Raſch gebadener m. (für 5—6 Berfonen). 


60 g friſche Butter, 

2 Ehlöffel voll Waſſer, aber noch | — Schüſſel voll Äpfel— 
beſſer Arak, | ihnighen, Zwetſchen oder 

125 g feiner Buder, jonftiges Obft. 

250 g Mehl, | 


Man giebt das Mehl auf ein Nudelbrett und in die Mitte des 
Mehls das Ei nebſt Waller oder Arak, giebt die Butter dazu und 
obendarauf den Zuder. Alles zujammen wird nun mit einem großen 
Meſſer feingehadt und durcheinandergemiiht. Dann fnetet man 
e3 raſch mit der Hand, jtreut friſches Mehl unter und wellt es mit 
dem mehlbejtäubten Wellholz jtrohhalmdid aus, legt den Teig auf 
ein mit Butter oder Schmalz bejtrichenes Backblech und drüdt ringsum 
die Maſſe ein wenig in die Höhe, damit e3 einen Fleinen Rand 
giebt. Bei jehr jaftigem Obſt ftreut man nun 2 Hände voll Wed- 
meh! auf den Kuchen und jeßt dann das Obft recht dicht auf. Bei 
Äpfeln ift es nicht nötig, Weckmehl zu ftreuen. Der Kuchen wird 
im gut geheizten Ofen jolange gebaden, bis er auf der untern 
Seite Schön goldgelb und das Obſt weich iſt. Zucker ftreut man 
erft vor Tiſch darüber. Geferntes Obft wird mit der innern Seite 
nach oben auf den Kuchenteig geſetzt. 


Nr. 2. Guter Apfelgitterfuhen (für 12 Berfonen, fein). 


1 kg Mehl, 1 2 feiner Äpfelbrei, mit 1 Glas 
250 g friiche Butter, vol Wein gekocht, durchge— 
2 Eier, trieben und mit 100 g ge— 
4 Eßlöffel voll jaurer Rah, waſchenen Korinthen gemijcht, 
200 g feiner BZuder, 1 Ei zum Bejtreihen des Ku— 


2 Eplöffel voll Arak (darf fehlen), chens. 
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Man muß vor allen Dingen den Üpfelbrei fertigmahen. Dann 
rührt man die Butter glatt, giebt Zuder, nad) und nad) die 2 Eier, 
Rahm, Arak, zulekt das Mehl Hinzu und verarbeitet alles auf 
einem meblbejtäubten Badbrett mit der Hand raſch zu einer zarten 
Maſſe. Nun läßt man den Teig 1 Stunde lang in einem fühlen 
Raume ftehen, wellt ihn, nachdem man Mehl untergeftreut hat, auf 
dem Brett jtrohhalmdid aus, legt ihn auf ein jehr großes Torten- 
blech, jchneidet ringsum ab, was vorjteht, Inetet den Reſt des Teigs 
nochmals und wellt ihn wieder aus, teilt ihn mit dem Kuchenrädchen 
in fingerbreite Streifen, zerflopft 1 Ei, beftreicht damit den Rand 
des Kuchens, legt die Teigftreifen auf den Rand, beftreicht fie auch 
mit Ei und legt nod einen Streifen auf den untern. Dann ftreicht 
man mit dem Löffel die Apfelmafje über den Kuchen, aber nicht 
über den Rand. Nun wird der 
Rand wieder mit Ei bejtrichen 
und man legt ſchräg über den 
Apfelbrei ebenfall3 jchmale Strei- 
fen, bejtreiht diefe mit Ei und 
ſetzt quer über fie nochmals Strei- 
fen, jodaß es Karreaus giebt. 
Hierauf jegt man ringsum, wenn 
der Teig reicht, einen Dritten 
Streifen, bejtreiht ihn mit Ei und 
bädt die Torte bei guter Hitze. 
Der Üpfelbrei muß handlau fein, 
bevor man ihn auf den Teig giebt. 
Wenn die Streifen oben fich raſcher 
bräunen follten, als der Bodenteig auf der untern Seite hellgelb 
wird, jo bededt man die Torte mit weißem Schreibpapier; fie tft 
gar, wenn fie auf der untern Seite ſchön goldgelb wird; man dreht 
die Form wohl auch einmal, falls der Badofen auf einer Stelle 
heißer jein jollte al3 auf der andern. Die Torte hält ſich einige Tage 
lang friſch; Zucker fiebt man erſt vor Tiſch darüber. 

Im Sommer muß man den Teig an einem fühlen Orte, am 
beiten im Seller, madhen. 

Im Frühjahr, wenn die Apfel zur Neige gehen, kann man ich 
einen Erſatz dafür jchaffen, indem man die feinen, getrodneten, 
weißen Üpfelichnigen mit Wafler und Wein, Zuder und Zimmet 
weichfocht, durch ein Sieb treibt und mit Korinthen mifht. Im 
Kuchen ſchmeckt diefer Brei wie von frifchen Apfeln. 
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Nr. 3. Guter Obftkuchenbutterteig (für Obft jeder Art). 


260 g Mehl (ungefähr), 2 Eplöffel voll ſüßer Rahm, 
70 g Butter, 150 Zwetſchen oder 12 kg Rir- 
65 g feiner Buder, ihen, oder ebenjoviel Mira- 
2 Eier, bellen, oder auch 1 guter Sups 
1 Eplöffel vol Araf oder Rum, penteller vol Üpfelbrei mit 
Die abgeriebene Schale von , Korinthen. 

Eitrone, 


Man giebt das Mehl auf das Badbrett, hadt mit einem breiten 
Meſſer die Butter und aud den Rahm, Arak, Zuder und 1%, Ei 
darunter (!/, Ei hebt man zum Bejtreichen auf), knetet an einem 
fühlen Orte die Maſſe mit der Hand raſch zu einem glatten Teig, 
läßt ihn 1 Stunde lang ruhen, ftreut Mehl auf das Kuchenbrett 
und wellt den Teig ftrohhalmdid aus. Sodann beftreiht man eine 
Zortenform (Springform) oder ein Backblech mit Butter, legt den 
Zeig darauf, macht ringsum einen erhöhten Rand, beftreicht diejen 
mit dem halben Ei und belegt die Torte dicht mit Obſt. Bei 
Zwetſchen, Kirchen oder Mirabellen, welche gefernt und mit der 
Innenjeite nad) oben aufgejeßt werden müſſen, fiebt man 2 Hände 
voll getrodnetes und gemahlenes Milchbrot oder Zwieback über den 
Teig, bevor man ihn mit Obft belegt, damit der Saft aufgejogen 
wird. Man bädt die Torte bei ziemlicher Hige; wenn fie auf der 
untern Seite jchön goldgelb und das Obſt weich wird, ift fie gar. 
Man jchiebt fie auf eine Ruchenplatte und bejtreut fie erft vor Tiſch 
mit Zuder. Das Obſt darf nicht eisfalt fein, wenn es auf den 
Teig kommt. Der Kuchen reiht für 5—6 Perſonen. 


Nr. 4. Grofmutterstorte (die feinfte, für 10—12 Berfonen). 
Zum Bodenteig. 


260 g Mehl, 1 Eplöffel voll Rum oder Araf, 
70 g friihe Butter, 2 Eplöffel voll füher Rahm, 
65 g Buder, Die geriebene Schale von ?/, 
13, Ei, Eitrone. 

Bum Biskuitguß. 
150 g feiner Buder, 125 g gejiebtes Mehl, 


5 große oder 6 Fleinere Eier, 1 Heine Meſſerſpitze voll Am— 
Die geriebene Schale von ", monium aus der Apotheke. 
Eitrone, 
Behrfrig, Die Küche. 19 
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Zur Füllung: 
1 2 Üpfelbrei mit 100 g Korinthen gemijcht. 


Man kocht den Äpfelbrei am beften fchon tags vorher mit etwas 
Zimmet, 1 Glas vol Wein und dem nötigen Zuder, treibt ihn 
dur ein Sieb und giebt die belejenen und gewaſchenen Korinthen 
hinein. Statt Üpfelbrei kann man auch Marmelade nehmen, doc 
iſt erſterer erfriſchender. Man macht nun zuerit den Bodenteig, 
indem man auf dem Badbrett alle angeführten Bejtandteile mit 
einem breiten Meſſer zu feinen Krümelchen hadt, dann fnetet man 
(in einem fühlen Raume) den Teig mit der Hand rajch, bis er zart 
und bündig ift, und läßt ihn 1 Stunde lang abfühlen; man fann 
ihn aud über Nacht ftehen laſſen. Dann wellt man ihn, häufig 
Mehl unterjtäubend, auf dem Badbrett ftrohhalmdid aus. Die 
Maſſe reicht für 2 kleine runde oder auch für eine größere vier: 
edige Torte auf dem Kuchenbleh aus. Sit der Bodenteig num 
ausgewellt (er fieht dann aus wie ein dider Nudelfuchen), jo be- 
ftreiht man das Blech leicht mit Butter, legt den Teig darauf, 
ichneidet mit einem in Mehl getaucdhten Meſſer den überjtehenden 
Rand weg, knetet die Abfälle nochmals und wellt fie wieder dünn 
aus, jchneidet mit dem Kuchenrädchen oder Meſſer fingerbreite Streifen 
daraus und legt dieſe ringsum auf den mit der übriggebliebenen 
Eihälfte bejtrichenen Rand der Torte; dann ftreicht man wieder Ei 
auf den Streifen und legt einen zweiten Streifen darauf, und jo 
weiter, bis feine Streifen mehr übrig find. Oben auf den legten 
fommt nochmals Ei. Dann ftreicht man den Npfelbrei halbfinger- 
did auf den Bodenteig bis an den aufftrebenden Streifenrand 
(Marmelade jtreiht man nur ftrohhalmdid). Darauf giebt man 
den Biskuitguß darüber. Hierzu wird der Zuder mit dem Eigelb 
, Stunde lang gerührt, Ammonium und Citronenſchale dazu- 
gegeben und das Mehl unter Rühren daruntergefiebt, zulegt kommt 
der Schnee von den Eiern raſch und leicht unter die Maſſe, welche 
man nun jofort über das Obſt giebt und mit einem breiten Meſſer 
bis dicht an den erhöhten Teigrand ftreiht. Die Torte wird 
gleich im ziemlich heißen Dfen gebaden, bis die untere Seite der- 
jelben jchön goldgelb ausfieht. Wenn der Dfen ungleich bädt, dreht 
man die Torte einmal, doch raſch, damit das Bisfuit nicht zujam- 
menfällt. Wird es zu fchnell dunkel, jo deckt man ein Blatt 
jauberes Schreibpapier darauf. Man jchiebt die Torte vom Blech, 
jobald fie etwas abgekühlt ift, und fiebt erſt Zucker darüber, bevor 
fie zu Tiih kommt. Sie hält fih 3 Tage lang friih. Man jorgt 
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dafür, daß der Üpfelbrei vor dem Baden handlau auf die Torte 
fommt; Ammonium ijt bei friſchen Eiern nicht nötig. 


Nr. 5. Blätterteig zu Torten, Bafteten und Spanifhbrot. 


I, kg feines, trodenes und ge- | 1 fleines Weinglas voll Rum 
fiebtes Mehl, oder Araf, 

U, kg gute, friſche Butter, 1 Ei. 

1 gute Tafje voll kaltes Waſſer, 


Am Abend vorher wäſcht man die Butter in faltem Brunnen- 
waſſer erjt mit dem Löffel, dann mit jauber gewajchener Hand gut 
aus und knetet fie, immer in friihem Waller, jolange, bis fie eine 
zähe, feſte Maſſe ift, die man auf einem Teller zu einem flachen, 
fingerdiden und vieredigen Kuchen formt. Dieſen ftellt man über 
Nacht kühl. Andern Tags macht man in einem Fühlen Raume den 
Teig, inden man das Mehl auf ein Badbrett giebt, in die Mitte 
des Mehls eine Kleine Vertiefung madt, Ei, Waller und Rum hin- 
eingiebt und dies zujammen gut verarbeitet. Der Teig darf nicht 
zu feft, aber auch nicht Flebrig fein, weshalb man nad) Bedarf noch 
etwas Mehl Hinzunimmt. Man rollt die Maſſe dann zu einem 
vieredigen, Fleinfingerdiden Kuchen aus, legt die Butterjcheibe in die 
Mitte desjelben, jchlägt den Teig von den 4 Seiten über die Butter, 
jodag man wieder ein Fleines Viered hat, und läßt dies !/, Stunde 
lang jtehen (im Sommer im Keller). Hierauf rollt man abermals 
den Teig, nur wenig Mehl unterjtäubend, zu einem Eeinfingerdiden 
Viered aus. Nachdem er ausgewellt ijt, ftäubt man mit einem 
jaubern Tuch das anhängende Mehl vom Kuchen, jchlägt denjelben 
nochmals von den vier Seiten zujammen wie ein Taſchentuch und läßt 
ihn zum zweitenmal 2 Stunde lang ruhen, worauf er wieder aus— 
gerollt und zujammengejchlagen wird. Man muß darauf achten, 
daß beim Auswellen die Butter nicht zum Vorſchein fommt und 
durchbricht. Bevor man den Teig zum viertenmal ausmwellt, jchneidet 
man ein Stüd davon für den Tortenrand ab. Die übrige Maſſe 
wellt man halbfingerdid aus, legt den Boden der Springform dar: 
auf, jchneidet mit dem Kuchenrädchen ringsum den überflüffigen 
Teig weg, legt die Torte auf das Blech, welch letzteres nicht mit 
Butter bejtrichen wird, dann ftreicht man mit einem Pinſel rings um 
den ZTortenrand Eiweiß, aber nur auf der Oberflähe des Randes, 
nicht jeitwärt3 herunter. Man wellt den übriggebliebenen Teig 
aus, ſchneidet mit dem Badrädchen fingerbreite Streifen daraus, 

19* 
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belegt damit den bejtrichenen Tortenrand, fticht an vielen Stellen 
mit der Gabel hinein, um Blajen zu verhüten, ftreut etwas ge 
ftoßenen Zwiebad über den innern Boden und füllt diefen mit Obft. 
Hat man gejchnigte Apfelicheibchen, jo ftreut man fein Zwiebad— 
mehl unter. Die Torte wird jofort bei guter Hitze ungefähr !/, 
Stunde lang gebaden. Wenn fie auf der untern Geite hellgelb 
und das Obſt weich ift, nimmt man fie aus dem Dfen. 

Bei Spaniſchbrot wird der Teig halbfingerdid ausgewellt 
und mit dem Kuchenrädchen in fingerlange, 2 cm breite Stückchen 
geichnitten, auf das Blech gejegt und fofort gebaden; fie find raid 
gut. Man giebt fie mit feinen Ragouts zu Tiſch. 

Bei Baftethen wellt man den Teig auch Hleinfingerdid aus, 
jtiht mit einem großen, in Mehl getauchten Wafjerglas runde 
Plägchen aus, zählt diejelben ab und legt die Hälfte davon bei- 
jeite. Die andere Hälfte durchſticht man in der Mitte mit einem 
Heinen Lilörgläschen und ſetzt die Heinen Bläschen, die man 
dabei herausjticht, jorgfältig nebenbei Hin. Man beftreicht nun die 
großen Plägchen, welche man auf ein Blech geſetzt hat, fingerbreit 
auf dem Rande, aber nicht an demjelben herunter, 
mit Eiweiß und bejegt jeden Rand mit einem von 
den Zeigringen; man hat jomit Heine Tellerchen 
von Teig vor fih. Anſtreichen darf man fie nicht, 
jie müſſen beim Baden möglichjt weiß bleiben. Auch jegt man 
fie auf dem nicht mit Butter beftrichenen Backblech ziemlich weit 
auseinander, fchiebt dieſes glei in den Ofen und forgt für gutes 
Teuer, auch legt man bald einen weißen Bogen Schreibpapier auf 
die Paſtetchen, damit fie nicht gelb werden; fie gehen jehr hoch 
auf, und wenn fie auf der untern Seite blaßgelb werden, find fie 
gut. Man drüdt, bevor man fie mit dem Fleisch füllt, mit dem 
Daumen den Innenraum der Heinen Kuchen hinunter, damit mehr 
Fleiſch Hineingeht. Die ganz Heinen runden Plätzchen, welche man 
mit dem Gläschen ausgeftochen hat, bädt man auch, aber auf einem 
bejondern Blech, da fie jchneller gut werden wie die Bajtetenhüllen; 
fie werden jpäter als Dedel auf die gefüllten Paſtetchen geſetzt. 
Man kann die legtern jchon tags zuvor, ehe man fie zu Tiſch 
giebt, baden; kurz vor Tiih jchiebt man fie dann nur nochmals 
auf einem Kuchenblech in den Badofen, läßt fie heiß werden und 
füllt fie mit der Farce, jet auch die warmgemachten Dedelchen auf 
und giebt fie gleih nad der Suppe zu Tiih. Die Füllung zu 
den Pajtetchen (fiehe bei „Geflügel“ oder bei „Kalbfleiſch“ Nr. 21) 
muß man aber an demjelben Tage machen, an welchem fie gegefien 
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werden jollen. Man jegt fie auf Tortenplatten und legt auch ein 
Schippchen dazu. 

Es giebt auch große PBajteten, von denen eine einzige für eine 
größere Gejellichaft reicht, allein dieje find weniger gut als die 
Heinen. 


Nr. 6. Hpfeltorte von Blätterteig. 


Dean madht einen Blätterteig wie im vorhergehenden Rezept 
Nr. 5; diefe Maſſe giebt 2 Heine Torten. Wenn der Teig Flein- 
fingerdid ausgewellt und der Rand aufwärtsgebogen ift, ftreut man 
eine daumendicke Schicht ganz dünngeichnigelter Wpfeljcheibchen 
darüber, obendarauf noch 100 g gewajchene Korinthen, und bädt 
die Torten bei guter Hitze jchön hellgelb. Zucker ftreut man erjt 
furz vor Tiſch darüber. 


Nr. 7. Aprikojentorte von Blätterteig. 


Man macht eine Teigunterlage wie im Rezept Nr. 5; dieſe 
Maſſe giebt 2 Kleinere Torten. Nachdem man jie Hleinfingerdid aus: 
gewellt, auf das Blech gejebt und den Rand aufwärtsgebogen hat, 
befiebt man fie dicht mit feingeftoßenen Zwieback und legt auf diejen 
geichälte, in fingerdide Stüde geteilte Aprikojen recht dicht neben- 
einander. Dann bädt man die Torten im heißen Ofen jchön hell- 
gelb und jchiebt fie auf eine Tortenplatte. Kurz bevor fie auf den 
Tiſch kommen, giebt man Zuder darüber. 


Nr. 8. Erdbeertorte (vorzüglid, für 6 Perſonen). 


250 g Mehl, 60 g Buder, 

60 g friiches und fchneeweißes | 1 Eplöffel voll Araf, 
Schmal;, 2 Ehlöffel voll ſüßer Rahm, 

2 Eier für den Teig und 1 Ei | 11/,— 2! mit 5—6 Eplöffel voll 
zum Beitreichen, '  Budergemijchte Walderdbeeren. 


Man rührt das Schmalz, welches friich ausgelaffen jein muß, 
glatt, giebt Zuder, 2 Eier, Araf und Rahm, zwiichendurd auch 
nah und nad das Mehl Hinzu, und wenn der Teig glatt und 
bündig iſt, jtellt man ihn mindeitend 1 Stunde lang recht kalt. 
Dann ballt man davon mit mehliger Hand eine Kugel, drüdt 
fie platt, legt fie auf ein mit Butter beftrichenes Blech und wellt 
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den Teig, nachdem man Mehl darübergeftäubt hat, zu einem runden, 
ftrohhalmdiden Kuchen aus, defien Rand man mit den beiden mehligen 
Beigefingern nad) aufwärts umbiegt. Dieſen Rand beftreicht man 
mit zerklopftem Ei und bäckt die Torte gleich bei mäßiger Hitze. 
Wenn fie nach kurzer Zeit unten jchön goldgelb ift, nimmt man 
fie heraus, jchiebt fie auf eine Tortenplatte und giebt, kurz; bevor 
fie auf den Tiſch fommt, die gezuderten Erdbeeren darüber. Die 
Beeren würden ihr Aroma und ihre Farbe verlieren, wollte man 
fie mitbaden. 


Nr. 9. Koblenzer Apfeltorte (für 6 Berfonen). 


2 Suppenteller voll geſchälte, kKg Mehl, 
ganz dünn gejchnittene Üpfel- Kg feiner Zuder, 


icheibchen, 1 Stih Butter und 1 Handvoll 
5 große Eier, MWedmehl für die Form. 


Man giebt zu den gefchälten Üpfelichnigeln 1 Meſſerſpitzchen voll 
feinen Zimmet und, je nad) der Süße des Obſtes, auch den nötigen 
Buder und miſcht dies gut. Die Form ftreiht man mit Butter 
aus, ftreut Wedmehl darüber und giebt die Äpfelſcheibchen Hinein. 
Dann jchlägt man Zuder und Eier mit dem Schneebejen jhaumig, 
fiebt unter jtetem Rühren mit dem Löffel das Mehl hinzu, giebt 
diefen Teig über die Äpfel in die Torten» oder Auflaufform und 
jtreicht die Oberfläche glatt. Man bädt die Torte gleich bei guter 
Hitze ungefähr 1 Stunde lang. Sollten die Üpfel kalt fein, fo 
erwärmt man fie, bevor fie in die Form fommen. Dan kann bie 
Torte warm oder falt geben, fie läßt fich aber nicht ftürzen. Am 
beiten ift eine Springtortenform, deren Rand man berunternimmt, 
wenn fie auf eine Tortenplatte geftellt if. Bevor die Torte auf 
den Tiſch kommt, fiebt man Zuder darüber. 


Nr. 10. Hofheimer Käfetorte (für 15 Perſonen, vorzüglich). 
Bur Füllung der Torte. 
12 kg weicher weißer Käſe (von ; Y/,T Milch, 


ungefähr 52 Milch), 40 g Butter, 
250 g feiner Zucker, 508 Mehl, 
8 große Eier, 125 g belejene und gewaſchene 
Die abgeriebene Schale von !/, Korinthen (dürfen fehlen). 


Eitrone, 
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Zum Bodenteig. 


120 g Buder, 220 g Butter, 
2 Eßlöffel voll ſüßer Rahm, 280g Mehl, 
1 Eplöffel voll Araf, 1 großes Ei für den Teig und 


Die abgeriebene Schale von Y/, | 1 Heines Ei zum Beftreichen. 
Eitrone, | 


Der weiße Käſe muß jehr friih und zart und darf nicht zu 
hei gebrüht fein. Am beiten ftellt man ihn auf folgende Art jelbft 
ber. Man jet im Sommer 3 Tage und im Winter 6 Tage, 
bevor man baden will, 57 gute Milch, zugededt, zum Sauerwerden 
bin, im Sommer in die Speijefammer, im Winter in die Nähe des 
Herded. Am Tage vor dem Baden nimmt man das obere gelbe 
Häutchen, welches ſchlecht jchmedt, von der diden Milch, jchöpft den 
jauren Rahm von derjelben in eine Tafje und ftellt ihn beifeite. 
Die dide Milch aber jtellt man, immer im Milchtopfe, nebenbei auf 
den warmen Herdrand und läßt fie lau, aber ja nicht heiß werden; 
fobald fich der weiße Käſe von den grünlichen Molken gejchieden 
hat, was nah 1—2 Stunden der Fall ift, jchüttet man das Ganze 
in ein jauberes Sädchen von recht dünngefchlagener Leinwand und 
hängt diejes zum Abtropfen auf. Nach einigen Stunden dreht man 
das Sädchen oben feit zufammen, legt es auf ein Holzbrett, Tegt 
ein Brettchen obendarauf und jtellt ſchwere Gewichtiteine darüber, 
damit der Käje feitgepreßt wird und die Molfen vollends auslaufen. 
Wieder nad) einigen Stunden oder am andern Morgen wird der 
Käſe gut jein; man jchüttelt ihn aus dem Sädchen, drüdt ihn mit 
dem Kochlöffel recht glatt und rührt den zurüdgeitellten jauren 
Rahm darunter. Bevor man mit der Zubereitung des Bodenteigs 
beginnt, jtellt man zur Füllung in einem Heinen Topfe Milch 
aufs Teuer, läßt fie fochen, verarbeitet die 40 g Butter mit 50 g 
Mehl, giebt es in die fochende Milch und rührt dies jolange auf 
dem Feuer, bis es eine glatte Maſſe it; wenn fie einigemal auf- 
gekocht Hat, läßt man fie abkühlen, giebt Zuder und Eitronenjchale 
und nach und nah auch die 8 Eigelb Hinzu, dann den Käſe und 
treibt alles duch ein Sieb, am beiten durch eine Kartoffelprefie. 
Darauf giebt man die Korinthen hinein und die Füllung ift, bis 
auf den Eierfchnee, der erſt jpäter gejchlagen wird, fertig. 

Jetzt bereitet man den Bodenteig. Wenn man will, kann man 
ihn auch ſchon am Abend vorher mahen. Man giebt das Mehl 
auf das Badbrett, legt Butter und Zucker auf das erjtere und 
hackt num mit einem großen, breiten Meffer die Maſſe erit 
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Heinfrümelig, giebt Araf, ſüßen Rahm, Eitronenjchale und 1 großes 
Ei dazu, hackt alles tüchtig durcheinander, taucht die Hände in Mehl 
und knetet den Teig nicht zu lange zu einer gebundenen, zarten 
Maſſe. Man läßt diefe an einem fühlen Orte 1 Stunde lang 
ruhen (im Sommer macht man den Teig am beiten im Keller) und 
wellt dann den Teig, Häufig Mehl unterftäubend, auf dem Brett 
mefjerrüdendid aus, legt eine Tortenjpringform leicht auf den aus- 
gewellten Kuchen und jchneidet rings um die Form herum den 
Teig weg, aber jo, daß das Rundſtück fingerbreit größer ift. Den 
fo erhaltenen runden Kuchen legt man darauf in die mit Butter 
beitrichene Form, läßt ihn am Rande derjelben etwas in die Höhe 
gehen und drüdt ihn mit der Hand feit. Dann beftreiht man 
diefen Teigrand mit Ei, ſchneidet von dem ausgewellten übrigen 
Teig noch Handbreite Streifen, um damit den aufftrebenden Rand 
der Form ganz zu befleiden, und drüdt die breiten Teigränder feit 
an, damit fie nicht herunterfallen. 

Nun erſt jchlägt man das Weiße der 8 Eier zu Schnee, mijcht 
ihn leicht unter die Käſemaſſe, giebt diefe in die Tortenform und 
bädt alles gleich bei guter Hitze ungefähr 11/,—2 Stunden lang. 
Man fieht nach, ob der Tortenrand überall dunfelgelb ift, indem man 
mit dem Meſſer zwiichen Torte und Blech fährt und lüpft. Dann 
hebt man die Torte aus dem Ofen, läßt fie in der Form, bis fie 
ganz erfaltet ijt, hebt den Rand der Form ab und ftellt die Torte, 
welhe auf dem Boden der Form bleibt, auf eine Tortenplatte. 
Bevor fie zu Tiſch fommt, fiebt man noch Zuder darüber. Sollte 
beim Baden die Oberfläche zu jchnell dunkel werden, jo belegt man 
fie mit einem Bogen Schreibpapier. 


Nr. 11. Flacher Käſekuchen von Butterteig (für 12 Berjonen). 
Zum Bodenteig. 


225 g durchgefiebtes Mehl, | Die abgeriebene Schale von ), 
185 g Butter, Eitrone, 
120 g feiner Buder, 2 Eier. 
Bur Füllung. 

60 g Butter, 50 g feiner, mit 1 Päckchen 
3 Eigelb und 2 ganze Eier, Banillin gemijchter Zuder, 
300 g weiche, zarte und ganz | 100 g gewajcdhene Korinthen, 

friiche Käſemaſſe, U Mid, 


4, U faurer oder auch ſüßer 50g Mehl, 
Rahm, 1 Ei zum Beftreichen der Torte. 
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Zur Bereitung des Bodenteigs giebt man das Mehl auf das 
Badbrett, legt Butter, Zuder, 2 Eier und geriebene Eitronenjchale oben- 
darauf und hadt und mengt dies mit einem großen, breiten Mefjer 
tüchtig zu Krümelchen; dann Inetet man es raſch zu einem glatten 
Teig, rollt diefen, häufig Mehl unterjtäubend, mit dem Wellholz ſtroh— 
balmdid aus, legt den Kuchen auf ein mit Butter beftrichenes 
Kuchenbleh, jchneidet ringsum den Rand mit dem Kuchenrädchen 
egal, knetet und wellt die Teigrejte wieder glatt, teilt fie mit dem 
Rädchen in fingerbreite, lange Streifen, beftreicht den Kuchenrand 
ringsum mit zerjchlagenem Ei und legt einen oder auch zwei diejer 
Streifen auf denjelben, damit die Füllung nicht herunterläuft. 

Nun bereitet man die Füllung. Man läßt in einem Kleinen 
Zopfe Y,2 Mil kochen, rührt 50 g Mehl mit etwas kalter Milch 
glatt, läßt es in die fochende Milch laufen und rührt gut, bis die 
Maſſe einigemal aufgefocht Hat; dann nimmt man jie vom Feuer, 
treibt fie durch ein Sieb und läßt fie abfühlen. Während diejer 
Zeit rührt man 60 g Butter glatt und giebt zu derjelben 50 g 
Zuder, Banillin, nad und nad aud) die 3 Eigelb und 2 ganzen 
Eier nebjt dem durch ein Sieb getriebenen weichen Käfe, dem Rahm 
und den Korinthen; zulegt giebt man den Mehlbrei zur Maife, 
rührt fie gut durcheinander und ftreicht fie auf den Bodenteig. 
Dann bejtreiht man mit einem Pinjel die ganze Oberfläche und 
auch den Rand des Kuchens mit zerichlagenem Ei. Man bädt die 
Mafje bei guter Hige, bis der Bodenteig auf der untern Geite 
dunkelgelb wird. Wenn der Kuchen abgekühlt ift, jchiebt man ihn 
auf ein Holzbrett und jchmeidet ihn erjt vor Tiſch in Tängliche 
Bierede, die man mit Zuder überftreut und auf einem Kuchenteller 
übereinanderlegt. 


Nr. 12. Ulmer Himbeertorte (für S—10 Berfonen). 


9 Eier, | 2 Eßlöffel voll Himbeergelee, 
250 g feiner Buder, ' 135 g Stärfemehl. 


Eigelb und Zuder rührt man , Stunde lang, giebt die Gelee 
hinein, rührt das Mehl durch ein Sieb unter ſtetem Rühren darunter, 
ihlägt die Eiweiß zu Schnee, rührt ihn Teicht unter die Maſſe, 
ftreicht eine Tortenform mit Butter aus, ſtreut 1 Handvoll Zwiebad- 
oder Wedmehl hinein, giebt die Mafje in die Form und bädt die 
Torte bei mäßigem euer, bis ſich zwilchen Form und Torte ein 
ftrohhalmbreiter Zwijchenraum zeigt. 
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Nr. 13. Straßburger Schofoladentorte. 


12 Eier, 2 Eplöffel voll Kartoffelmehl und 

250 g mit der Schale geriebene 1 Löffel voll geftoßener Zwie— 
Mandeln, bad, 

60 g feine geriebene Schokolade, | Die abgeriebene Schale von !/, 
nicht Kakaomaſſe, Eitrone. 


375 g Buder, 


Eigelb und Zuder rührt man */, Stunde lang, giebt Mandeln, 
Schokolade, Kartoffelmehl, Zwiebad und Eitronenjchale Hinzu, mijcht 
alles gut, rührt den Schnee der Eier leicht darunter, giebt es in 
eine mit Butter beftrichene und mit Zwiebackmehl ausgeftreute 
Tortenform und läßt es bei mäßiger Hite baden, bis fich ein 
ftrohhalmbreiter Zwijchenraum zwilchen der Torte und dem Rande 
der Form zeigt. 


Nr. 14. Frankfurter Mafronentorte (für 12—15 Berfonen). 


\, kg Buder, | Eine Tortenform oder ein Kuchen: 
Y, kg Mandeln, blech, mit großen Üblaten 
7 Eiweiß, doppelt ausgelegt. 

g 


Die Mandeln werden in heißem Waſſer gebrüht, geichält, fein- 
gemahlen und mit dem feinen Zuder vermiſcht. Die Eiweiß werden 
zu Schnee gejchlagen, dieſer Teicht unter die Maſſe gemifcht und 
diejelbe auf einer doppelten Lage von Oblaten in den jehr gelinbe 
geheizten Badofen gegeben. Die fingerdide Torte muß mehr trodnen 
als baden, denn bei viel Hitze jpringt und zerfließt die Mandel: 
maſſe; man muß daher, fowie die Hite ärger wird, Aſche auf das 
Teuer legen. Wenn die Torte jchön gelb ift, nimmt man fie aus 
dem Dfen, läßt fie etwas abkühlen und fährt mit einem breiten 
Meſſer unterhalb derfelben her, um fie zu löjen, im Falle fie etwa 
anhängt; deshalb nimmt man auch eine Springform oder ein gerades 
Kuchenbleh als Unterlage. Dieje Torte ift eine der feinjten und 
läßt fich wochenlang aufheben. Man kann fie, bevor fie zu Tiſch 
gegeben wird, mit verichiedenfarbiger fteifer Gelee oder Marmelade 
und mit grünen eingemachten Bohnenjtüdchen (letztere als Blätter 
zugeichnitten) verzieren, Man jtellt fie erjt kalt und dann warm, 
damit fie fich bejjer jchneiden läßt, und teilt fie in ganz fchmale 
Stückchen; Zuder darf nicht darübergefiebt werden, wie bei andern 
Torten. Will man die Torte verzieren, jo zerfchneidet man fie 
ſchon vorher. 
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Nr. 15. Koftbare Mandeltorte (für 12—15 Berfonen). 


Y. kg ſüße Mandeln, !/, Theelöffel voll geriebene Mus: 
375 g feiner Buder, fatnuß, 

14 Eier, 2 hohe Eplöffel voll gejiebtes 
1 Eitrone, '  Rartoffelmehl oder Stärke. 


Die Mandeln werden in heißes Waller gelegt, abgezogen und 
gemahlen. Die Eidotter rührt man mit dem Zuder, der abgeriebenen 
Schale und dem Saft einer Eitrone nebft der Muskatblüte Y/, Stunde 
lang, giebt die Mandeln hinzu, rührt dies , Stunde lang, miſcht 
das zu Schnee geichlagene Eiweiß leicht Hinzu, fiebt das Mehl 
unter leihtem Rühren hinein, füllt alles jofort in eine große, mit 
Butter beftrichene und mit geftoßenem und gefiebtem Zwiebad beftreute 
Zortenform und bädt die Torte bei mäßigem Feuer 11/,—1!/, Stunden 
lang, bis fie vom Rande der Form jtrohhalmbreit abſteht. Sollte 
fie früher auf der Oberfläche dunfelgelb werden, jo legt man ein 
Blatt jauberes Schreibpapier darüber. Sie hält fih 8 Tage lang 
ganz friſch. Man kann die Torte mit einem Zuderguß verjehen 
und jchön verzieren, wie dies in der folgenden Nummer ange: 
geben ift. 


Nr. 16. Zuderguß und Verzierungen von Torten. 


300 g nochmals geftoßener und | Der Saft von Citrone oder 
gefiebter Puderzuder, 1 Eplöffel voll Rumt (leterer 
5 Eßloffel voll kaltes Waffe, | ft beffer). 


Buder, Waſſer und Eitronenjaft oder Rum rührt man gut, bis 
der Guß ganz glattgeworden if. Man läßt ihn einige Stunden 
lang ſtehen, jtreiht mit einem Pinſel alle Iojen Krümelchen von 
der zu glafierenden Falten Torte, die man auf eine feine Platte 
gelegt Hat, und ftreicht dann die Glaſur über die Torte recht glatt 
und eben, an den Seiten herunter weniger dicht, ſonſt fließt fie 
auf die Platte herab. Man kann nun die Torte Schon zu Tiſch 
geben oder man verziert fie auch noch mehr, wie dies weiter unten 
angegeben it. Man fann den Guß, bevor er auf den Kuchen 
geftrichen wird, färben, und zwar braun mit geriebener Schofolade; 
roſa mit zur Hälfte durch Waller verdünnten Spiritus, in welchem 
ein Stäubchen Fuchfin gelöft wurde; Hochrot mit geftoßener Coche— 
nille; blau mit Veilchenjaft; gelb mit Safran, dem einige Tropfen 
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Branntwein zugejegt find. Doc darf man, wenn man färben will, 
zum Guß feinen Eitronenfaft, jondern nur Rum nehmen. Vorſtehender 
Guß reicht für 1 große Torte. Nachdem der Guß auf die Torte 
geftrichen ift, wird dieſe nicht mehr in den Ofen gejchoben; der 
Guß trodnet an der Luft. Erſt bevor die Torte auf den Tiſch 
fommt, jchneidet man diejelbe und verziert fie, indem man auf 
den getrodneten weißen Guß 
fingerbreit am Rande entlang 
mit einem feinen Binjel Ei- 
weiß ftreicht und auf Ddiejes 
eine jchmale Borte von roja 
Streuzuder ftreut. Dann jegt 
man auf das runde Mittel- 
jtüd, genau in die Mitte des- 
jelben, mitteld zweier Thee— 
löffelhen (als Samen einer 
roten Roje) ein rundes Stüd- 
chen fteifer gelber Aprifofen- 
marmelade. Rings um Ddiejes 
gelbe Fleckchen tommen 6 Stüd- 
hen fteife rote Kohannisbeer- 
gelee (al3 Rojenblättchen). Um 
dieſe Roſe legt man nun auch noch (als grüne Blättchen) jchräg- 
geichnittene Stüdchen von fandierten Bohnen. Das Mittelftüd ift 
jest fertig und man verziert auch die einzelnen Tortenſtückchen, 
indem man fleine Häufchen verjchiedenfarbiger jteifer Gelee und 
Bohnenblätthen anbringt. Man kann auch jonjtige eingemachte 
Früchte, wie Birnen, Mirabellen, Kirfchen zc. dazu verwenden. 
Dbenftehend ein Schema, auf welchem verjchiedene Arten der Ver— 
zierung gezeigt werden. 





Nr. 17. Weiher Zuderguß für Lebkuchen ꝛc. 


1 Eiweiß, 1 kg nochmals geftoßener und 
Für 5 9% Rojenwafler, gefiebter Puderzucker. 


Man jchlägt das Eiweiß zu Schnee, rührt nad) und nad den 
Puderzuder und das Roſenwaſſer hinein und rührt dies fortwährend 
itarf, bi8 der Guß ganz glatt und fchneeweiß if. Sowie das 
Gebäck aus dem Dfen kommt, beftreicht man es mit dem Guß und 
läßt diefen vor dem offenen Badofen trodnen. 
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Nr. 18. Guter Schofoladenguß für Torten und Kleingebäd. 


125 g feingeriebene Schofolade | 1 Eleine Obertaffe voll fochendes 
(nit Kakaopulver), Waſſer. 
35 g feiner Zucker, 


Dieje Maſſe reiht für eine große Torte oder einen Rodonfuchen. 
Man brüht die Schokolade nebjt Zuder mit dem fochenden Waſſer 
auf und kocht alles in einem Heinen Töpfchen zu einem didlichen Brei. 
Dann hebt man diejen vom Herd und rührt noch folange nad) 
einer Richtung darin, bis er falt ift. Nun ftäubt man mit einem 
Binjel alle Heinen Krümelchen von der noch warmen Torte, ftreicht 
mit ihm die Schofolade auf und läßt diefe vor dem Ofen trodnen. 
Dan muß den Guß am Tage vor der Gejellichaft machen, ſonſt 
ift er zu feucht. Auch legt man beim Aufftreichen rings um den 
Kuchen einen Streifen Papier auf die Kuchenplatte, damit Ddieje 
nicht betropft wird. Dieſer Guß ift bejonders gut für alles Gebäd 
von Biskuitmaſſe und ſchützt diejelbe aud) vor dem Austrodnen. 


Nr. 19. Undenheimer Kartoffeltorte (ſehr gut, 
für 12 Berfonen). 


280 g (5 dide) geriebene, mehlige, 12 Eier, 
tags zuvor gequellte Kartoffeln, | 180 g Zucker, 

280 g geihälte, gemahlene Man- | Die abgeriebene Scale von 1 
deln, Gitrone. 


Man jorgt zuerft für die gequellten Kartoffeln und geriebenen 
Mandeln. Dann rührt man Zuder, Eitronenjchale und Eigelb 
%, Stunde lang, miſcht die Mandeln darunter, jchlägt das Eiweiß 
zu Schnee, miſcht es leicht unter die Maſſe, zulett auch die Kar— 
toffeln, und giebt dies in eine mit Butter beftrichene und mit Wed: 
oder Awiebadmehl bejtreute Form. Die Torte wird gleich bei 
mäßigem euer gebaden; follte fie zu raſch dunfelgelb werden, 
jo bededt man fie mit 1 Bogen Schreibpapier, dreht die Form auch 
einmal, wenn der Dfen ungleich bädt. Die Torte ift gut, wenn 
zwijchen ihr und dem Rande der Form ein jtrohhalmbreiter Zwijchen- 
raum entſteht. Wenn man die Torte ohne Guß giebt, jtreut man 
Zuder darüber und ftedt in die Mitte eine Roſe, bevor fie auf den 
Tiſch kommt. Will man fie mit einem Guß und Verzierungen 
haben, fo verfährt man, wie in Nr. 16 genau angegeben. 
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Nr. 20. Bomeranzentorte. 
250 g geichälte und geriebene | 35 g Stärfemehl, 


Mandeln, 1 mittelgroßes Glas voll Apri- 
250 g feiner Zuder, fojen- oder andere Marmelade, 
3 Pomeranzen, 1 Handvoll Mehl zum Ausrollen, 
4 ganze Eier und das Gelbe von | 1 Eiweiß zum Beftreichen, 

8 hartgefochten Eiern, 100 g grobförniger Zuder zum 
100 8 Butter, Überftreuen. 


Man reibt die Pomeranzenſchale auf dem Reibeiſen, ftellt dieje 
bis jpäterhin zurüd, durchichneidet die Pomeranzen, drüdt deren 
Saft aus und befeuchtet mit diefem die Mandeln, nachdem man 
leßtere mit 250 g feinem BZuder betreut hat. Nun läßt man 
100 g friihe Butter in einem Töpfchen jchmelzen, jchüttet die klare 
Butter vom trüben Satz ab in eine größere Schüljel, rührt die ge- 
zuderten Mandeln nebſt 4 ganzen friihen Eiern Hinzu und rührt 
dies zufammen noch ?/, Stunde lang. Dann zerdrüdt man das 
Eigelb der 8 gefochten Eier (das Eiweiß verwendet man zu Fleiſch— 
jalat oder Kräuterjauce), mijcht die abgeriebene PBomeranzenjchale 
recht gut mit dem Eigelb, gibt es zur andern Maſſe und giebt auch, 
beitändig rührend, das Stärfemehl durh ein Sieb Hinzu. Nun 
ſchüttet man zwei Drittel diefer Maffe in eine mit Butter bejtrichene 
Springtortenform, ftreicht dies mit einem breiten Meſſer glatt, giebt 
die Marmelade darüber, vermilcht den Reit der Maſſe mit etwas 
Mehl, ſodaß er fi) auf dem Badbrett rollen läßt, und formt Ringe 
daraus, welche man fettenförmig rings um die Torte legt. Man 
bejtreicht die Ringe mit Eiweiß, ſtreut grobförnigen Zuder darüber 
und bädt die Torte bei mäßiger Hibe, bis fie etwas vom Rande 
der Form abjteht. Sollten die Ringe zu raſch dunfelgelb werden, 
jo bededt man fie mit 1 Bogen Schreibpapier. Man löft den Rand 
der Form und jerviert die Torte mit dem Blechboden auf einer Platte. 


Nr. 21. English cake (englifcher Kuchen, fiir 15—18 Berjonen). 


li, kg Butter, 300 g belejene und gewaſchene 
3 Eier, Korinthen, 
1 kg Mehl, Y, kg feiner Buder, 
100 g Citronat und 50 g | Y, 2 Mild, 
Pomeranzenjchale, 20 g Natron und 60 g Wein- 


200 g große, ausgefteinte und ftein oder 3 Pädchen Bad: 
belefene Rofinen, pulver (von Ötfer oder Keim). 
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Hat man fein Badpulver, Natron und Weinftein, jo muß man 
9 Eier mehr nehmen, jowie eine Mejlerjpige voll Ammonium. 
Man rührt die Butter zu einer zarten, glatten Maffe, giebt unter 
ftetem Rühren nach und nach den Zuder, Eitronat, PBomeranzen- 
jchale, etwas Mehl und 1 Ei, nochmals Zuder, Mehl und 1 Ei 
dazu, auch etwas Milch und Rofinen, jo fortfahrend, bis alles ver- 
arbeitet ift; von dem Mehl hebt man jedoch einige Löffel voll auf, 
mischt das Badpulver tüchtig damit und fiebt es dann in die zarte, 
glatte Maſſe, mijcht es nochmals gut und giebt es in die mit Butter 
bejtrichene und mit Zmwiebadmehl bejtreute Kuchenform. Man bädt 
den Kuchen ungefähr 2 Stunden lang bei langjamem euer. Wenn 
er raſch dunfelgelb wird, bededt man ihn mit weißem Papier. 
Sobald er von der Form abfteht, ift er gut. Er läßt fich wochen- 
lang aufheben. 


Nr. 22. Schlagrahmtorte mit Schofoladenboden. 


250 g geriebene Schokolade (nicht | 100 g kleingewiegtes Citronat, 
entölter Kakao), 250 g feiner Zuder, 

125 g gericebene Mandeln, 5 Eplöffel voll fochendes Wafler, 

125 g geichnittene Mandeln, 12 Sclagjahne. 


Man kocht den Zuder in einem fleinen Topfe mit 5 Eplöffel 
voll Waller jirupartig ein, giebt Schofolade, Mandeln und Eitro- 
nat in eine tiefere Schüffel, gießt den Sirup darüber, rührt die 
Maſſe gut durcheinander, giebt fie in eine mit feinem h) (Mandel- 
oder Dlivenöl) bejtrichene Heine Tortenform, jtellt dies fühl bis zum 
andern Tage, hält fur; vor Tiſch die Form nur einen Augen— 
blick lang in fochendes Waller, damit ſich die Torte gut jtürzen 
läßt, und überzieht fie dann did mit Schlagjahne. Rings um Die 
Torte, auf die weiße Borzellanplatte, kann man dann mit dem Thee- 
(öffel noch Eleine Häufchen von bunter Fruchtgelee als Verzierung 
jegen. Die Bereitung der Schlagjahne fiehe unter den „Kalten ſüßen 
Speijen‘ Nr. 8. 


Nr. 23. Blistorte (für 6—8 Berfonen, gut zum Kaffee). 


6 Eier, Die abgeriebene Schale von 
375g Mehl, !/, Eitrone oder 1 Päckchen 
375 g Butter, Banillin, 


375 g Buder, 1 Mefieripige voll Ammonium. 
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Man rührt die Butter glatt, rührt den Buder Hinzu, giebt den 
dritten Teil des Mehls hinein und verrührt 1 Ei recht glatt mit 
der Maſſe, dann erft wieder 1 Ei und jo fort, zwifchendurd auch 
wieder Mehl nebſt Eitronenjchale und dem Ammonium, und wenn 
alles recht glatt und bündig verrührt ift, füllt man die Mafle in 
eine mit Butter beftrichene und mit Wedmehl bejtreute Kuchenform 
und bädt fie bei jehr gelindem Feuer ungefähr 1°/, Stunden lang. 
Sollte die Oberfläche des Kuchens raſch dunfelgelb werden, jo be— 
det man fie mit Schreibpapier; auch dreht man die Form einmal, 
wenn der Ofen nicht gleichmäßig bäckt. Sobald der Kuchen ftrob- 
halmbreit von der Form abjteht, ift er gut. Man ftürzt ihn, wenn 
er etwas abgekühlt ijt, auf eine Tortenplatte und fiebt erſt Zuder 
darüber und bejtedt ihn in der Mitte mit Rojen, bevor er auf 
den Tiſch kommt. Er läßt fi) 8 Tage lang jehr gut aufheben. 
Rührt man zu dem Teig no 2 Hände voll Korinthen, 100 g Citro— 
nat und 50 g Pomeranzenjchale, jo giebt e8 einen guten English cake. 


Nr. 24. Büdinger Bisknittorte (vorzüglich, für 16—18 Perſonen). 


14 mittelgroße oder 12 redt | 125 g Weizenmehl, 
große Eier, 125 g Stärfemehl, 
12 kg feiner Buder, Die Schale von ?/, großen Eitrone. 


Man rührt die Eigelb mit dem Zucker , Stunde lang, rührt 
die abgeriebene Citronenjchale dazu, fiebt unter ftetem Rühren das 
Stärfemehl und das Weizenmehl hinein, giebt zulegt das zu Schnee 
geichlagene Eiweiß Hinzu, rührt es leicht unter die Maffe, füllt fie 
in die mit Butter gut ausgeftrichene und mit Weckmehl beftreute 
große ZTortenform und bädt die Torte ungefähr 1—1!/, Stunden 
lang bei mäßigem Feuer; fie muß etwas vom Rande der Form 
abjtehen, wenn fie gar jein fol. Wird fie zu jchnell dunfelgelb, 
jo bededt man fie mit weißem Schreibpapier, und wenn der Dfen 
nicht gleihmäßig bädt, jo dreht man die Torte einmal. Man kann 
jie mit Zuder bejtreut und mit einem Sträußchen in der Mitte 
beitedt zu Tiſch geben, kann fie aber auch glafieren und verzieren, 
wie dies in Nr. 16 angegeben iſt. Sehr gut ift auf Bisfuit auch 
ein Schofoladenguß, wie er in Nr. 18 angegeben wurde. Man kann 
die Bisfuitmafle auch in einer Rodonkuchenform baden und mit 
Scotoladenguß verzieren, was namentlich zu Kaffee zu empfehlen 
ift. Dieſe Torte hält fih 3 Tage lang gut friid. 
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Nr. 25. Sehr feine Brottorte (für 16—18 Berfonen). 
275 g mit der Schale geriebene | 6 g feiner Bimmet, 


füge Mandeln, 4 g feine Nelten, 
275 g feiner Buder, 1 Meſſerſpitze voll geriebene 
16 Eier, Muskatnuß, 
1 Eitrone, 1, 1 Ural oder Rotwein, 
50 g feingehadtes Citronat und | 250 g getrodnetes, gejtoßenes 
30 g Pomeranzenſchale, und gefiebtes Schwarzbrot. 


Das zu dünnen Scheibehen gejchnittene Brot muß man im offe- 
nen Badofen auf dem Kuchenbleh langjam trodnen; wenn e3 jo 
troden ift, daß es fich nicht mehr biegen läßt, ſtößt man es im 
Mörfer fein, giebt es durch ein Sieb und wiegt 250 g davon für 
die Torte ab; 3 Eplöffel voll von dem Brotmehl jtelt man gleich 
zurüd und bejtreut damit die große, mit Butter beftrichene Torten- 
form, Nun reibt man die Mandeln. Dann rührt man in einer 
tiefen Schüfjel Zuder, Eier, die abgeriebene Schale der Eitrone und 
den Saft derjelben */, Stunde lang, befeuchtet das Schwarzbrot 
mit Araf oder Rotwein, giebt dasjelbe nebjt Mandeln und allem 
Gewürze zur Maffe und rührt dieje folange, bis fie zu fteifem Schaum 
geworden ift. Dann giebt man fie in die vorbereitete Form und 
bädt fie bei mittelmäßigem Feuer 11/,—1'/, Stunden lang. Sollte 
der Dfen ungleich baden, jo dreht man die Torte einmal, und jollte 
die Oberfläche derjelben zu jchnell bräunlich werden, jo dedt man 
weißes Schreibpapier darüber. Sobald die Torte etwas vom Rande 
der Form abfteht, ift fie gut. Nachdem fie etwas abgefühlt ift, 
ftürzt man fie auf die Tortenplatte und giebt erjt kurz vor Tiich 
feinen Zuder darüber. Man kann fie auch verzieren, wie dies in 
Nr. 16 angegeben ift. Dieje Torte iſt bejonders bei Herren be- 
liebt und hält fi 4—5 Tage lang gut friid. 


Nr. 26. Hafelnußtorte (vorzüglich, für 12 Perſonen). 


150 g Hajelnußferne, 8 Eiweiß, 

100 g Mandeln, og Mehl, 

1 Weinglas voll Waſſer, 1 gute Meſſerſpitze voll feiner 
250 g feiner BZuder, Bimmet. 

16 Eigelb, 


Man befeuchtet die Hafelnüffe mit 1 Weinglas voll Waller und 
mahlt fie auf der Mandelmühle oder ftößt fie im er jehr fein, 
BWehrfrig, Die ſtüche. 
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auch die Mandeln reibt man fein. Den Zuder rührt man mit den 
16 Eigelb */, Stunde lang, rührt Zimmet, Hajelnüffe und gefiebtes 
Mehl dazu, jchlägt das Weiße von 8 Eiern zu Schnee, mijcht diefen 
leicht mit der Maſſe und füllt fie in die mit Butter beftrichene und 
mit gefiebtem Weckmehl beftrente Form. Mean bädt die Torte bei 
gelindem Feuer, bis fie ftrohhalmbreit vom Rande der Form ab- 
ſteht. Sollte die Oberfläche zu raſch dunfelgelb werden, jo legt 
man jauberes Schreibpapier darüber, auch dreht man die Torte 
einmal, damit fie gleihmäßig bädt. Erſt bevor man fie auf 
den Tiſch giebt, fiebt man BZuder darüber. Man kann fie au 
verzieren und glafieren, wie dies in Nr. 16 angegeben ijt; eine 
pafiende Auflage bei der Berzierung wären beſonders verzuderte 
Haſelnüſſe (fiehe ‚Allerlei ſüßes Gebäck“ Nr. 18). 

Das übriggebliebene Eiweiß kann man zu kaltem Stärfepudding, 
zu Maizaminpudding oder auch zu Nudeln a la Palffy verwenden, 
jowie zu Rührei; in legterm Falle fügt man noch einige ganze 
Eier dazu. 


Nr. 27. Saarlonifer Torte (für 10—12 Berfonen). 


375 g Butter, 3 Eidotter, 

1, kg Buder (in Stüdchen), 1, Schote Banille, 

Y, kg Kartoffelmehl, 125 g geriebene Schofolade (nicht 
4 ganze Eier, Kakao). 


Den Zucker ſtößt man mit der zerſchnittenen Vanille im Mörſer, 
ſiebt ihn, rührt die Butter glatt, giebt den Zucker dazu, ſiebt die 
Hälfte des Mehls hinein, rührt 1 Ei nad) dem andern, auch Die 
Eigelb und zulegt noch den Reit des Mehls Hinzu und rührt diefe 
Maſſe gut 1 Stunde lang. Den dritten Teil dieſer Maſſe giebt 
man in eine andere Schüffel, mijcht ihn mit der Schofolade, beftreicht 
eine Tortenform mit Butter, giebt löffelweiſe und abwechjelnd den 
braunen und den gelben Teig neben- und übereinander in die Form 
und bädt die Torte ungefähr 12, Stunden lang bei jehr gelindem 
Feuer, bis fie vom Rande der Form abjteht. 

Man kann diefe Torte entweder mit Zuder betreut geben oder 
einen Schofoladenguß (fiehe Nr. 18) darüber machen und auf den- 
jelben Heine Frankfurter Kartoffeln (fiehe Nr. 6 in „Allerlei ſüßes 
Gebäck“) jegen, nachdem man bdiejelben auf der Unterjeite mit 
etwas Eiweiß beftrichen hat. 
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Nr. 28. Auerbacher Kaffeefuhen mit Natron (für 8 Berfonen). 


\,kg Mehl, 10 g Natron und 30 g Wein: 
4 Eier, ftein (oder 1 Päckchen Bad: 
250 g ABuder, pulver von Keim oder Otker), 
250 g Butter, Die abgeriebene Schale von !,, 
2 Mil, Citrone. 


Man rührt die Butter glatt, giebt den Zucker dazu, rührt U, 
des Mehls und dann ein Ei nah dem andern hinein, ftet3 jedes 
Ei erjt verrührend, rührt das Badpulver (Natron und Weinjtein) 
mit etwas von obiger Milch recht glatt, giebt es mit aller Milch 
in die Maſſe, verarbeitet dieſe gut, fügt die Gitronenjchale hinzu, 
jiebt auch das übrige Mehl hinein, verarbeitet Die Mafje nochmals 
tüchtig und füllt fie gleich in die mit Butter beftrichene und mit 
Wedmehl bejtreute Torten» oder Rodonkuchenform. Man bädt den 
Kuchen jofort bei mäßigem Feuer ungefähr 1',, Stunden lang; 
wenn er oben dunfelgelb wird, bededt man ihn mit ſauberm Schreib- 
papier, dreht ihn auch einmal im Ofen. Sobald fi ein ſtrohhalm— 
breiter Zwijchenraum zwiſchen Kuchen und Form zeigt, iſt er gut. 
Wenn der Kuchen abgekühlt ift, ſtürzt man ihn auf eine Platte 
und fiebt erjt vor Tiſch Zuder darüber. Der Kuchen ift friſch am 
beiten, aber ſchwer verdaulich. 


Nr. 29. Bensheimer Natronfuhen (für 5 Berfonen). 


250 g Mehl, 4, geriebene Eitronenjchale oder 
4 Eier, 1 Päckchen Banillin, 

100 g Zucker, 5 g Natron und 12 g gereinigter 
100 g Butter, Weinſtein. 


1 Täßchen voll Milch, 


Man rührt Eigelb und Zucker ſchaumig, giebt Citronenſchale 
oder Vanillin hinein, rührt die zerlaſſene Butter dazu und ſiebt 
etwas von dem Mehl, ſtets rührend, hinzu. Dann miſcht man 
Natron mit Weinſtein in einer Taſſe, rührt die Milch recht glatt 
hinein, giebt es in den Teig, ſiebt unter ſtetem Rühren auch den 
Reſt des Mehls dazu und miſcht den Schnee von den Eiern leicht 
und raſch hinein. Die Maſſe giebt man ſofort in die mit Butter 
beſtrichene und mit Weckmehl beſtreute Kuchenform und bäckt ſie 
gleich bei mäßigem Feuer. Wenn der Kuchen ſchnell dunkel wird, 
legt man weißes Papier darüber, dreht auch einmal die Form im 

20* 
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Dfen, damit er gleihmäßig bädt. Der Kuchen ijt gut, wenn er 
vom Rande der Form etwas abfteht. Sowie er etwas abgekühlt 
ift, ftürzt man ihn auf eine Platte; Buder fiebt man erft vor Tiih 
darüber. Diejer Kuchen läßt fich nicht lange aufheben. 


Nr. 30. Billiger, guter Kaffeeluhen (für S—10 Berjonen). 
ln kg Mehl (gut gewogen), 1 Päckchen Badpulver, 


4 Eier, Die abgeriebene Schale einer 
200 g Buder, Eitrone (oder 5 Tropfen Ei: 
200 g Palmin oder auch gutes | tronenöf). 

Schweineſchmalz, 


Man rührt das Fett nebenbei auf dem Herdrande glatt, ſtellt 
es vom Herd weg, giebt den feinen Zucker hinein, rührt die Hälfte 
des Mehls durch ein Sieb hinzu und in kurzen Zwiſchenräumen 
ein Ei nach dem andern hinein, giebt auch die Citronenſchale dazu, 
und wenn alles eine recht zarte, glatte Maſſe iſt, miſcht man das 
Backpulver gut mit dem Reſt des Mehls, giebt dies durch ein Sieb, 
ſtets rührend, zur Maſſe, verarbeitet dieſe gut und füllt ſie ſofort 
in eine mit Butter beſtrichene und mit Weckmehl beſtreute Kuchen— 
form. Man bädt den Kuchen gleich bei mittlerer Hitze, dedt balb 
weißes Schreibpapier darüber und dreht ihn auch einmal im Ofen. 
Wenn der Kuchen vom Rande der Form abjteht, ift er gut. Man 
ftütrzt ihn, jobald er etwas abgekühlt ift, auf eine Platte, fiebt aber 
erit vor Tiſch Zuder darüber. Diefer Kuchen läßt fich nicht lange 
aufheben und wird am beiten friich gegefien. 


Nr. 31. Deſſauer Kuchen (für 6—7 Berfonen). 





125 g Butter, 1 Mefleripige voll doppelkohlen— 

, 2 Mid, jaures Natron (aus der Apotheke), 

250 g Buder, 1 Eplöffel voll Rum oder Aral, 

4 Eier, 56085 Mehl, 

3 Theelöffel voll gereinigter Wein- | Die abgeriebene Schale von '/, 
ftein (aus der Apotheke), Eitrone. 





Die Butter wird in einer tiefen Schüffel ſchaumig gerührt, 
dann rührt man den Buder und die Eidotter dazu. Nun rührt 
man die Milh mit der Hälfte des Mehls glatt und giebt es 
nebſt Rum und Gitronenfchale zur Maſſe. Zuletzt zerdrüdt man 
Natron und Weinftein zu Pulver, mifcht es gut mit dem Reſt des 
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Mehls und giebt e3 durch ein Sieb ebenfalld in die Mafje, die gut 
gerührt werden muß. Währenddeſſen hat man das Eiweiß zu Schnee 
geichlagen, giebt es gleich unter den Teig und bädt diefen in einer 
mit Butter bejtrichenen und mit Wedmehl betreuten Form bei 
mittlerer Hite ungefähr °/, Stunde lang, bis der Kuchen etwas 
vom Rande der Form abſteht. Dieſer Kuchen läßt fich nicht lange 
aufheben, da er nicht fett ift; er ift aber gut zum Kaffee. 


Nr. 32. Cheftandsfuchen (für 6—7 Berfonen). 


250 g Buder, Die abgeriebene Schale von !/, 
160 g Mehl, Eitrone, 
7 Eier, 60 g abgezogene und gemahlene 
50 g Butter, Mandeln. 


Man rührt die Butter glatt, giebt den Zucker und auch die 
Eigelb hinein, rührt Eitronenjchale und Mandeln dazu, fiebt das Mehl 
unter Umrühren in die Maſſe, verarbeitet fie tüchtig, giebt das zu 
Schnee geichlagene Eiweiß leicht unter den Teig und bädt Ddiejen 
in einer mit Butter beftrichenen und mit Wedmehl beftreuten Form 
etwa 1 Stunde lang bei mäßigem euer, bis der Kuchen etwas 
vom Rande der Form abjteht. Dieſer Kaffeefuchen ift recht gut, 
muß aber frijch gegeffen werden. 


Nr. 33. Borzüglihe Sandtorte (für 12—15 Berfonen). 


"a kg gute, frijche Butter, | 10—12 friſche Eier (je nach der 
!/, kg feiner Zucker, Größe), 


250 g Weizenſtärkemehl, 2 Eplöffel voll Arak. 


Alle Beitandteile der Torte, die Eier ausgenommen, müſſen 
ihon am Tage vor dem Baden in die Nähe des Herdes geitellt 
werden, bejonders im falten Winter. Wenn man mit dem Baden 
beginnt, jo läßt man zunächſt die Butter auf dem Herdrand jchmel: 
zen, aber nicht kochen, jchüttet dann das klare Fett vom trüben 
Bodenjag ab in eine tiefe, größere Schüſſel, giebt die geriebene 
Eitronenshale nebjt dem Zucker dazu, giebt unter jtetem Rühren 
ein Eigelb nad) dem andern hinein, fiebt auch mitunter etwas 
von dem Mehl Hinzu, bis es verbraucht ift, und rührt Ddieje 
Mafje noch ?!/, Stunde lang. Dann giebt man Citronenjaft und 
Arak hinein, jchlägt raſch das Eiweiß zu fteifem Schnee, mijcht 


250 g gutes Mehl, | 1 Eitrone, 
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ihn leiht unter den Teig und giebt diefen in eine mit Butter be- 
ftrichene und mit gefiebtem Zwiebackmehl beftreute Form, welche man 
gleih in den gelinde geheizten Badofen jchiebt, nad !/, Stunde 
einmal dreht, damit die Torte gleichmäßig bädt, und mit weißem 
Schreibpapier bededt; man darf aber dabei nicht daranftoßen oder 
ihütteln, denn ſie fällt Leicht zufammen. Man kann diefe Torte 
mit Zuder beftrent und in die Mitte eine frijche Roſe geſteckt zu 
Tiſch geben, oder auch glafieren und verzieren, wie dies in Nr. 16 
und 18 angegeben iſt. Man läßt beim Baden das Feuer ja nicht 
zu Start werden und nimmt die Torte aus dem Ofen, jobald fi 
ein Heiner Spalt zwifchen ihr und der Form zeigt. Sie läßt ſich 
gut 8 Tage lang aufheben, da fie jehr fettreidh ift. 


Nr. 34. Diezer Sandtorte (für 6 Berfonen). 


250 g friſche Butter, ‚ 4 große Eier, 

250 g erwärmter feiner Zuder, ; 1 Pägchen Banillin oder die ge: 

250 g gefiebtes, erwärmtes Stärfe- riebene Schale von , Eitrone. 
mehl, 


Die Butter ſchmilzt man auf dem Herdrande in einem kleinen 
Töpfchen, ſchüttet das helle Fett vom ſchlechten Bodenſatz ab in eine 
tiefere Schüſſel, giebt den Zucker hinzu, rührt die Hälfte des Stärke— 
mehls durch ein Sieb hinein, rührt nach und nach die ganzen Eier 
und auch Vanillin oder Citronenſchale dazu und ſiebt zuletzt noch 
den Reſt des Mehls darauf. Man rührt die Maſſe ſolange (un— 
gefähr Y/, Stunde lang), bis fie ſchön locker und ſchaumig iſt; dann 
ftreiht man eine Heinere Zortenform mit Butter aus, fiebt ge: 
ftoßenen Zwieback darauf und jchüttet den Teig hinein, welchen man 
gleich ungefähr °/, Stunde lang bei mäßigem Feuer bädt. Man 
dedt weißes Schreibpapier darüber, ſowie die Torte dunfelgelb ift, 
und nimmt fie aus dem Ofen, wenn fie ftrohhalmbreit vom Rande 
der Form abſteht. Erſt vor Tiſch fiebt man Auder darüber, 
ſchneidet fie und ftedt in die Mitte eine hübjche Roſe, kann aud 
ringsum Blumen legen. 


Nr. 35. Königskuchen (für 12—15 Berfonen). 
1 kg Butter, I, kg feingefiebtes Mehl, 
!/, kg feingefiebter Buder, Die abgeriebene Schale einer 
125 g abgezogene und gemahlene Citrone, 
Mandeln, 10 große Eier. 
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Die Butter rührt man zu einer glatten Maffe, giebt den Zuder 
und nad und nad) langjam die Eidotter hinein, rührt es /, Stunde 
lang, giebt Mandeln und Eitronenjchale dazu, jchlägt das Eiweiß 
zu fteifem Schnee, fiebt da8 Mehl unter Umrühren in die Maffe 
und mijcht den Schnee leicht darunter. Darauf füllt man den Teig 
raſch in eine mit Butter beftrichene und mit geriebenem Zwiebad 
ausgeftreute Form und bädt den Kuchen bei gelinder Hitze unge- 
fähr 1'/, Stunden lang. Wenn er dunfelgelb ift, dedt man weißes 
Schreibpapier darauf, und wenn er jtrohhalmbreit vom Rande der 
Form abjteht, nimmt man ihn aus dem Ofen. Vor Tiſch bejtreut 
man ihn mit Buder. Ein feiner Raffeefuchen! 


Nr. 36. Jüägertorte (fehr gut, für 10—12 Berfonen). 


375 g Mandeln, 60 g Eitronat, 
12 Eier, Die abgeriebene Schale von !/, 
375 g feiner Buder, Eitrone. 


Man reibt die Mandeln mit der Schale und hadt das Eitronat. 
Dann rührt man 3 ganze Eier und 9 Eidotter , Stunde lang, 
giebt Mandeln, Eitronat und die abgeriebene Eitronenjchale hinein, 
ichlägt die Eiweiß zu Schnee, mifcht dieſen leicht unter den Teig 
und füllt ihn in die mit Butter bejtrichene und mit Weckmehl 
beitreute Form; dann bädt man die Torte bei gelindem Feuer unge- 
fähr 1 Stunde lang; fie ift gut, wenn fie ftrohhalmbreit vom Rande 
der Form abfteht; jollte fie zu fchnell dunkel werden, jo legt man 
weißes Schreibpapier darauf. Kurz vor Tiſch fiebt man Zucker 
darüber, kann fie auch mit Blumen verzieren oder mit friichen 
Erdbeeren, welde man als Kranz rings auf den Rand der ZTorten- 
platte legt. 


Nr. 37, Heine Kirfhtorte (für 6 Perſonen). 


3 große Eier, Zucker desgl., 
Mehl im Gewicht der Eier, 1 Meſſerſpitze voll Ammonium, 
Butter desgl., Uxs ſchwarze Kirſchen. 


Die Butter rührt man auf dem Herdrande glatt, ſtellt ſie vom 
Herde weg, rührt den Zucker hinein, nach und nach die Eidotter, 
fiebt auch die Hälfte des Mehls unter ſtetem Rühren hinzu und 
dann das gut zerdrückte Ammonium. Nun ſchlägt man raſch den 
Schnee von dem Eiweiß, rührt dieſen leicht unter die Maſſe und 
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fiebt zulegt noch den Neft des Mehls unter Rühren in diejelbe. 
Die vorher jchon gewajchenen und entjtielten Kirfchen giebt man 
dann unter den Teig, fchüttet diefen in eine mit Butter beftrichene 
und mit Zwiebadmehl betreute Form und bädt die Torte ungefähr 
1 gute Stunde lang. Wenn fie etwas abgekühlt ift, ftürzt man fie 
auf eine Platte und ftreut vor Tiſch did Zucker darüber. 


Nr. 38. Knüppelkuchen. 
Für die Bällden. 


kg Mehl, 3 Eplöffel voll dider, jüßer Rahm, 
250 8 Buder, 1 kg Butter zum Baden. 
12 Eidotter und 3 Eiweiß, 





Für die Mifhung. 


Y,2 Roſenwaſſer, 1, kgäuder (in Heinen Stüdchen), 

15 kg in jchmale Streifchen ge- | 1 Meflerjpige voll Zimmet, 
ichnittene Mandeln, ae ” ‚„ feine Nelken, 

250 g in ſchmale Streifchen ge | 1 Ri „Kardamom, 
ſchnittenes Citronat, 1 7 », Musfatblüte, 


Man rührt 12 Eidotter und 3 Eiweiß mit 250 g feinem Zuder, 
giebt 3 Eplöffel voll diden jühen Rahm dazu und rührt nach und 
nad) auch das Diehl durch ein Sieb in den Teig. Sobald diefer recht 
zartgerührt ift, ftellt man in einer Kafjerolle die Butter (am beften 
ausgelaffene) aufs offene, nicht zu ftarke Feuer, ſticht mit einem 
filbernen Löffel gut nußdide Bällhen vom Teig ab, ftreicht fie raſch 
mit dem Zeigefinger in die fochende Butter und Täßt fie auf beiden 
Seiten ſchön dunkelgelb baden, hebt fie dann mit dem Schaum- 
Löffel aus der ſchwimmenden Butter auf ein Sieb und probiert, ob 
fie innen völlig ausgebaden find; darauf zerbricht man fie in Fleine 
Stüdchen von der Größe der Pfeffernüſſe. 

Nun bereitet man für die Miſchung einen Sirup, indem man 
in einer feinen Kaſſerolle %,7 Rojenwafjer mit Kg Fleinen 
Zuckerſtückchen miſcht und folange kochen läßt, bis es ein Dider 
Saft wird. Dann miſcht man die Fleingejchnittenen Mandeln, 
Eitronat, Zimmet, Nelken, Rardamom und Mustatblüte mit den 
zerpflüdten gebadenen Bällchen, gießt den Zuckerbrei darüber, mijcht 
e3 tüchtig, läßt es auf dem Herd unter vielem Rühren recht heiß 
werden, drückt e3 feſt in eine mit feinem Ol beftrichene Form, legt 
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einen Dedel darauf, preßt es noch tüchtig mit aufgelegten Ge— 
wichten und jtürzt den Kuchen am andern Tage. 


Nr. 39. Gewürzfuden. 


375 g Butter, 2 Mefleripischen voll Kardamom, 
4 Eier, a kg Mehl, 
375 g feiner Buder, 1 Glas voll Himbeergelee. 


1 Mefieripigchen voll Nelken, 


Man rührt die Butter glatt, giebt den Zuder dazu, auch nad) 
und nad die 4 Eidotter, Nelken, Kardamom, und zulegt fiebt man 
unter teten Rühren das Mehl hinein. Wenn man 4, Stunde 
lang gerührt hat, teilt man die Mafje in 4 Zeile, macht jeden Zeil 
zu einem runden Kuchen, den man mit Eiweiß beftreiht und auf 
einem Kuchenbleh, das mit Butter beftrichen ift, bei mittlerer Hitze 
bädt. Hat man jo nacheinander die 4 flachen Kuchen gebaden, jo 
beftreicht man 3 derjelben mit Himbeergelee, legt den vierten Kuchen 
darauf und beichiwert alles mit einer Ruchenplatte und einem Gewicht: 
ftein. Nah 2 Tagen ift der Kuchen zum Eſſen gut. 


Warme ſüße Schülfeln. 


Nr. 1. Reisauflauf (für 10—12 Berfonen). 


375g Reis, ı 10—12 Eier, 
17,2 Mid, Die abgeriebene Schale einer 
90 g geihälte und gemahlene | itrone, » 

Mandeln, Eine große, mit Butter gut be- 
125 g friiche Butter, ftrichene und mit Weckmehl be- 
200 g feiner Zucker, itreute Auflaufform. 


3 Stunden vor Tiſch übergießt man den belefenen Reis in 
einem Kleinen Topfe mit fochendem Wafjer, läßt ihn nebenbei 
auf dem Herdrande jtehen, jtellt die Milch zum Kochen auf den 
Herd, jchüttet das Waſſer vom Reis weg, giebt diefen in Die 
fochende Milch, läßt ihn unter Häufigem Rühren auf geſchloſſenem 
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Feuer weich werden (er brennt gern an), hebt ihn dann vom Herd, 
giebt Butter, Zuder, Eitronenichale und auch die Mandeln dazu 
und rührt alles glatt. Wenn die Mafje lau geworden ift, rührt 
man aud die Eidotter darunter. 1?/, Stunde bevor der Auflauf 
auf den Tiſch kommen foll, jchlägt man das Eiweiß zu Schnee, 
mischt ihn leicht unter Die Mafje, giebt fie in die vorgerichtete Form 
und bädt fie 1 gute Stunde lang im ziemlich heißen Ofen. Sobald 
der Auflauf an der Oberfläche dunfelgelb wird, bededt man ihn 
mit ſauberm Schreibpapier, dreht auch einmal die Form im Ofen, 
damit die Speiſe gleihmäßig bädt. Wird die Hige zu ftark, jo 
det man Aſche auf das Teuer. Der Auflauf muß jofort auf den 
Tih. Man ftellt ihn mit der DBlechform, die man mit einer 
zujammengefalteten Serviette umhüllt, auf eine Porzellanplatte und 
giebt eine Wein» oder Fruchtjauce dazu (falt oder warn). 


Nr. 2. Kirſchenauflauf (für 10—12 Berfonen). 





250 g Zuder, ' 1 Heine Meſſerſpitze voll feine 
Die abgeriebene Schale von *, Nelken, | 

Eitrone, 375 Stüd edle Schwarze Kirfchen 
10—12 Eier, | » (mit Kernen, aber entftielt), 


250 g im Dfen getrodnetes, ge | 1 große, mit Butter beftrichene 
ſtoßenes und gefiebtes Schwarz | und mit Schwarzbrot beftreute 
brot, Auflaufform. 


1 Kleine Meſſerſpitze voll Zimmet, 


Zucker und Eidotter rührt man */, Stunde lang in einer tiefen 
Schüffel, giebt das Brot, Gewürze und Kirchen hinein, mijcht das 
zu Schnee gejchlagene Eiweiß leicht darunter, giebt es in Die mit 
Butter beftrichene und mit Brotmehl beitreute Auflaufferm und 
bädt es bei ziemlicher Hige ungefähr 1 Stunde lang. Sollte der 
Auflauf zu jchnell dunfelgelb werden, jo bededt man ihn mit Schreib: 
papier. Man trägt ihn mit der Form, um weldje man eine breit- 
gefaltete Serviette Ichlägt, auf einer Porzellanplatte auf den Tiich, 
giebt aber feine Sauce dazu. 





Nr. 3. Auflauf von friſchen Quitten (für 12 Berjonen). 


5 ſchöne große Quitten, 280 g Buder, zur Hälfte in 
1,1 Waſſer und 508 Buder großen Stüden und zur Hälfte 
zum Auflochen, | geftoßen. 


12 große Eiweiß, | 
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Man wäſcht die Quitten, reibt fie trocken, ſchneidet fie mit der 
Scale in 8 Zeile, kocht fie mit ?/, 2 Wafler und 50 g Buder jehr 
weich und jtreicht fie durch ein Sieb. Dann zieht man die Zuder- 
ftüde einmal raſch durch Wafjer, läßt fie in einer kleinern Kaſſerolle 
auf offenem euer zergehen, giebt die Quittenmaſſe Hinzu, rührt 
alles, bis es kocht, jchlägt das Eiweiß zu Schnee, giebt ihn auch 
hinein, nimmt es vom Feuer und giebt den geftoßenen Zucker Löffel: 
weije ebenfalls dazu, dann jchüttet man die Maſſe fofort in eine 
Borzellanform, die man 20 Minuten lang im Badofen läßt. Sowie 
der Auflauf aus dem Ofen kommt, muß er gegeſſen werden, ſonſt 
fällt er zujammen. Man ftellt die Porzellanform auf eine Platte 
und giebt die Speije ohne Sauce zu Tiich. 


Ne. 4. Apfelanflauf oder Apfelmichel (für 6—8 Berfonen). 


250 g Milhbrötchen (ungefähr | 1 Eßlöffel voll feingehadtes Ci— 
5—6 große Brötchen), tronat (darf fehlen), 


12 Mil, 100 g gebrübte, abgezogene und 
250 g feiner Zucker, geriebene Mandeln, 

6 Eier, | 10 jchöne, mittelgroße Apfel. 
100 g Butter, | 


Die Brötchen legt man zerjchnitten in die laue Milch. Die 
Äpfel ſchält man, entfernt das Kerngehäufe und fchneidet fie in 
feine Scheibchen, worauf man fie mit dem Zucker mengt. Mittler: 
weile find aud die eingeweichten Brötchen recht weich geworden; 
man verrührt fie tüchtig, giebt in die glattgerührte Butter nad) und 
nad die Eier, die Mandeln, das Gewürze, den Wedteig und zus 
legt die Üpfel, beftreicht eine Auflaufform mit Butter, ftreut fie 
mit Weckmehl aus, giebt die Mafje hinein und bädt fie ungefähr 
1%/, Stunden lang. Man ftellt den Auflauf in der Form, um 
welche eine Serviette gejchlagen wird, auf eine runde Platte und 
trägt ihn auf, ohne Sauce. Kalt jchmedt dieſe Speije auch recht 
gut. Sollte beim Baden die Oberfläche des Auflaufs jchnell dunfel- 
gelb werden, jo dedt man einen Bogen Schreibpapier darüber. 


Nr. 5. Aprifofenanflauf (Aprikojenjonfflde, für 5 Perſonen). 
1 Heines Glas voll Aprifojen- | 6—8 große Eiweiß. 
marmelade, 


!/, Stunde bevor der Auflauf gegefjen werden foll, jchlägt man 
das Eiweiß zu Schnee, mifcht diefen leicht unter die mit ein wenig 
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Waſſer glattgerührte Marmelade, giebt die Maffe fofort in eine 
Porzellanſchüſſel, ftellt diefe in den mittelmäßig heißen Badofen 
und läßt jie darin, bis fie auf den Tiſch gebradt wird. Man 
ftellt fie auf eine fladhe Platte und giebt das Gericht ohne Sauce 
oder weitere Zugabe. Es ift dies eine feine jüße Speiſe. Sollte 
die Marmelade jehr dünnflüffig fein, jo braudt man fein Waſſer 
hineinzurühren. 


Nr. 6. Mehl: oder Schwammauflauf (für 8 Berfonen). 


150 g Mehl, Die abgeriebene Schale von */, 
2,2 Milch (gut gemefjen), Eitrone, 

125 g Buder, 1 Meſſerſpitze vol Ammonium, 
100 g Butter, 7 Eier. 


Man kocht 3 Stunden vor Tiih die Milch, rührt die Butter 
glatt, giebt das Mehl dazu, giebt dies und auch den Zuder in die 
fochende Milh und rührt folange tüchtig feit auf dem Topf— 
boden, bis die Mafje did geworden iſt und fich glatt vom Xopfe 
ablöft. Dann ftellt man fie vom Feuer, läßt fie lau werben und 
giebt die Eitronenjchale nebſt den Eidottern unter Rühren nad: 
einander binein, auch miſcht man das feinzerdrüdte Ammonium 
darunter; wenn man aber jchöne, friiche Eier hat, kann man 
letzteres weglaſſen. °/, Stunden vor Tiſch jchlägt man das Eiweiß 
zu Schnee, mijcht diejen leicht unter die Maſſe, bejtreicht rafch eine 
Auflaufform mit Butter, bejtreut fie mit Wedmehl, giebt die Maſſe 
hinein und bädt fie ungefähr 1 Stunde lang bei mittlerm Feuer. 
Sobald die Oberfläche dunkelgelb ift, dedt man weißes Papier 
dariiber, dreht auch einmal die Form. Man darf den Auflauf 
nicht eher aus dem Ofen nehmen, ald bis er gegeſſen werden foll, 
fonft fällt er zufammen. Wenn das Teuer zu ſtark ift, legt man 
Aſche darauf. Der Auflauf wird in der Form auf eine Platte 
geftellt, die Form verhüllt man ringsum mit einer zufammenge: 
falteten Serviette und giebt die Speife jo zu Tifch, mit einer Sauce 
von Himbeeren, Erdbeeren, Pohannisbeeren oder einer Weinfauce, 
welche man ſchon tags vorher machen fann. 


Nr. 7. Griefauflanf (für 6—8 Berfonen). 


200 g feiner Grieß, 6 große Eier, 
50 g Butter, Die abgeriebene Schale von !, 
80 g Buder, Citrone, 


Milch (gut gemeſſen), 1 Meſſerſpitze voll Ammonium. 
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Die Milh läßt man 3 Stunden vor Tiih in einer Kafjerolle 
fochen, giebt Zuder und Butter hinzu, läßt unter Rühren langjam 
den Grieß Hineinlaufen, kocht ihn unter Rühren ungefähr */, Stunde 
lang, ftellt ihn vom Feuer, läßt ihn lau werden, giebt die Ei- 
gelb, Eitronenjchale und das zerdrüdte Ammonium Hinzu und miſcht 
alles gut. °/, Stunden vor Tifch ftreiht man die Auflaufform mit 
Butter aus, bejtreut fie mit Weckmehl, jchlägt die Eiweiß zu Schnee, 
mijcht diejen leicht unter die Mafje, giebt fie in die Form und 
bädt fie bei mäßigem Feuer ungefähr 1 gute Stunde lang; wenn 
fie dunfelgelb ift, dedt man weißes Papier darüber und dreht aud) 
einmal die Form. Man läßt die Speije im Ofen, bis fie auf den 
Tiſch kommt, font fällt fie zufammen. Hierauf jchlägt man eine 
Serviette um die Blechform, ftellt diefe auf eine große Porzellan: 
platte und giebt den Auflauf zu Tiſch, mit einer falten oder warmen 
Fruchtfauce oder auch mit feinem Kompott. Wenn man jchöne, 
friiche Eier hat, braucht man fein Ammonium. 


Nr. 8. Warmer Reisauflauf (für 10—12 Berfonen). 


375g Weis, | 200 g gefiebter Zuder, 

1?/, 2 Mild, ı 10—12 Eier, 

100 g geſchälte und geftoßene | Die abgeriebene Schale einer Flei- 
Mandeln, nen @itrone, 

125 g friiche Butter, Eine große Auflaufform. 


Der Reis wird 4 Stunden vor Tiih mit heißem Waſſer über- 
goſſen, durchgefiebt, in die kochende Milch gejchüttet und auf ge— 
lindem Feuer unter häufigem Rühren (denn er brennt leicht an) 
ungefähr , Stunde lang weichgefocht; dann hebt man ihn vom 
Herd weg, rührt die Butter hinein, läßt die Maſſe etwas abkühlen 
und giebt Eitronenjchale, Zuder, nah) und nad die Eidotter und 
auh die Mandeln Hinein und rührt alles durcheinander, bis es 
eine glatte Mafje geworden if. Dann ftreicht man eine große 
Auflaufform mit Butter aus und bejtreut fie mit Wedmehl. 
>, Stunden vor Tiih jchlägt man das Eiweiß zu Schnee, mijcht 
ihn leicht unter die Mafje und bädt diefe bei ziemlich gutem Feuer. 
Man läßt den Auflauf im Badofen, bi8 er auf den Tiih kommt, 
ihlägt dann eine Serviette um die Blechform, ftellt dieſe auf eine 
Borzellanplatte und trägt die Speije auf, mit einer warmen oder 
falten Fruchtjauce. 
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Nr. 9. Warmer Reispudding (einfach, für 12 Berfonen). 


\a kg guter Reis, Ein hoher Topf mit 47 kochen- 
308g Salz, dem Waſſer. 
120 g Buder, 


Der Reis wird belefen und mit heißem Wafjer übergofjen. 
Nah 10 Minuten jchüttet man das Waſſer weg, füllt den Reis 
in ein ſauber gebrühtes Tuch von der Größe einer Serviette, 
bindet deifen 4 Enden jehr loſe kreuzweiſe zufammen und ſteckt 
einen Kochlöffeljtiel hindurch, der fo über den Topf gelegt wird, 
daß das Neisbiündel ganz im fochenden Waller hängt; den Boden 
des Topfes darf es aber nicht berühren, fonft brennt gar. Man 
läßt den Reis auf gejchlofjenem Feuer in dem Wajjer, dem man 
Zuder und Salz zufügt, kochen, indem man einen Dedel auflegt, 
auch zuweilen nachjieht, ob man nicht Fochendes Waller nachgießen 
muß. Nach °, Stunde ift der Reis gut. Die Enden des Tuches 
dürfen durchaus nicht zu feit über den Reis gebunden jein, denn 
er braucht Plat zum Aufgehen. Wenn man das Bündel aus dem 
Waſſer gehoben Hat, knüpft man das Tuch auf und läßt den Reis, der 
jest die Form einer großen Kugel hat, auf eine runde, flache Platte 
gleiten. Man giebt ihn mit einer Vanille, Wein: oder Araffauce zu 
Th, und zwar muß man jehr viel Sauce dazu haben, fonit 
ichmedt er nicht. 


Nr. 10. Beſter warmer Reispudding (für 10—12 Berjonen). 


375g Weis, 200 g Zucker, 

80 g geichälte und gemahlene | Die abgeriebene Schale von ?/, 
Mandeln, Citrone, 

130 g friſche Butter, Eine große Puddingform (oder 

1°, 2 Milch, 2 Eleine). 


11—12 Eier (je nad) der Größe), 


4 Stunden vor Tiih muß man die Milh zum Kochen auf: 
ftellen. Dann belieit man den Reis, übergießt ihn mit kochendem 
Waller, läßt ihn jtehen, bis die Milch kocht, gießt alsdann das 
Waller ab, jchüttet den Reis in die Milch und läßt ihn auf ge 
ſchloſſenem Feuer M, Stunde lang fochen, während man viel darin 

- rührt, denn er brennt gern an. Dann giebt man die Butter und 
den Zuder Hinzu, hebt den Topf vom Herd, läßt die Maſſe ab- 
fühlen und rührt die Eitronenfchale und nach und nach die Eidotter 


Barme ſüße Schüffeln. 319 


hinein. Hierauf ftreiht man eine große PBuddingform und auch 
deren Dedel gut mit Butter aus, ftreut Weckmehl Hinein und ftellt 
in einem Blechtopfe, der jo hoch ift wie die Puddingform, das Waſſer 
aufs offene Feuer. 2%/, Stunden vor Tiich ſchlägt man die Eiweiß 
zu Schnee, mijcht denjelben leicht unter die Mafje, giebt dieje in 
die Form (die aber nur zu °/, gefüllt jein darf, da die Maffe auf: 
geht), Legt den Dedel auf diejelbe und ftedt ein fauberes, zufammen- 
gefnülltes Stüdchen Briefpapier in die Öffnung des Dedels (wenn 
eine folche vorhanden it), damit fein Wafjer hineintropfen fann. 
Nun ſtellt man die Form vorjichtig in den großen Topf mit dem 
itarffochenden Waſſer, dedt dieſen auch zu und läßt das Waſſer 
weiterfohen. Doc beachtet man beim Einfegen des Puddings, dag 
das Waſſer nicht zu hoch an der Form hinaufreiht, jonft dringt 
e3 beim Aufwallen in diejelbe ein; man hält auch in einem Eleinern 
Topfe noch fochendes Waſſer vorrätig, womit man nadhfüllt, wenn 
das Wafler um die Form zuviel eingefocht it. Es muß auch ſtets 
gutes Feuer fein. Der Pudding darf, nachdem er 2 Stunden lang 
anhaltend gekocht hat, vecht gut noch */, Stunde länger im Waſſer 
bleiben, jolange, bis er gegeſſen werden joll; dann erjt nimmt man 
ihn aus demjelben, hebt den Dedel ab, legt eine Buddingplatte auf 
die Form und dreht fie um. Den fo gejtürzten Pudding muß man 
jofort auf den Tiſch bringen, damit er nicht zufammenfällt; man 
fann ihn noch verzieren, indem man eine volle Roje in die Mitte 
ſteckkt. Sehr gut hierzu find Saucen von Himbeeren oder Wein 
(warm oder falt). 


Nr. 11. Warmer Grießpudding (für 6—8 Berfonen). 


200 g feiner Grieß, ' Die abgeriebene Schale von %, 
50 g Butter, Citrone, 


7—8 Eier, 1 Mefjeripige voll Ammonium 
100 g feiner Zuder, (gut zerdrüdt). 


2 Milch (gut gemefjen), 


Man ftellt 4 Stunden vor Tiih die Mil aufs gejchlojjene 
Feuer, rührt, jobald fie kocht, den Grieß und die Butter ganz lang— 
jam hinein und focht dies !/, Stunde lang, ſtets rührend, damit 
es nicht anbrennt. Dann läßt man die Mafje, nachdem man fie 
vom Herd genommen hat, etwas abkühlen, giebt das Ammonium, 
die Eitronenshale und nad und nad die Eidotter Hinein, rührt 
alles glatt, ftreiht eine mittelgroße Puddingform mit Butter aus 
und beftreut fie mit Wedmehl. Auch für einen großen Blechtopf 
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mit kochendem Waffer, in dem die Puddingform Pla hat, muß 
man jorgen, denn der Pudding muß 2 Stunden lang anhaltend in 
dem kochenden Waller ftehen. 2%/, Stunden vor Tiſch jchlägt man 
das Eiweiß zu Schnee, mifcht diejen leicht unter die Mafje, giebt 
fie in die Form, dedt den ebenfall® mit Butter beftrichenen Dedel 
darauf, ftopft deffen Öffnung, wenn ſolche vorhanden, mit Brief: 
papier zu und jtellt die Form dann behutſam in das ftarffochende 
Waſſer, doch fo, daß dasfelbe beim Aufwallen nicht in die Form 
dringen kann. Man hält auch noch fochendes Waller zum Nach— 
füllen in Bereitichaft, fall das Waſſer um die Form zuviel ein- 
gekocht fein jollte. Iſt der Pudding nun aufgeftellt, jo dedt man 
den Waflertopf zu und forgt dafür, daß anhaltend gutes Feuer 
darunter ift. Nah 2 Stunden ift der Budding gut, do kann er 
auch noch weiterfochen, jolange, bis er auf den Tiſch kommt; 
früher darf man ihn nicht aus dem Waſſer nehmen, denn er fällt 
leicht zufammen. Man jtürzt ihn auf eine Pubdingplatte, ftedt, 
wenn man will, ein fleines Sträußchen oder eine Roſe in feine 
Mitte und trägt ihn mit einer warmen oder falten Sauce von 
Früchten oder Wein auf. Beim Einfüllen des Teigs ift zu be 
achten, daß die Form nur zu °/, gefüllt werden darf, da die Mafie 
itart aufgeht. Hat man gute Eier, jo ift Ammonium überflüffig. 


Nr. 12. Mehl: oder Schwammpudding (für 6—8 Berfonen). 


150g Mehl, Die abgeriebene Schale von !, 
2 Milch (gut gemefien), Eitrone, 

125 g feiner Zuder, 1 Meſſerſpitze voll Ammonium, 
100 g Butter, wenn die Eier Hein find. 
7—8 Eier, 


4 Stunden vor Tiſch ftellt man die Milh zum Kochen aufs 
geichloffene Feuer. Währenddefjen rührt man die Butter glatt, knetet 
das Mehl hinein, giebt den Zuder in die Milch, jobald diefe kocht, 
rührt auch das Mehl mit der Butter Hinzu und rührt nun fort: 
während folange feſt auf dem ZTopfboden, bis der Teig did ge 
worden iſt und fich als eine geichlofiene Maſſe vom Topfe ablöft. 
Darauf ftellt man fie vom Feuer, läßt fie lau werden, giebt Die 
Citronenſchale, nad) und nach auch die Eidotter und dag gut zer: 
drüdte Ammonium dazu und rührt alles tüchtig glatt. Dann jorgt 
man für einen großen Blechtopf vol kochendem Waſſer, ftreicht eine 
mittelgroße Puddingform mit Butter aus und bejtreut fie mit Wed: 
mehl. 2%/, Stunden vor Tiich jchlägt man das Eiweiß zu Schnee, 
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miſcht e3 leicht unter die Mafje, giebt fie in die Form, deckt den 
mit Butter beftrichenen Dedel auf, ftopft deſſen etwaige Offnung mit 
fauberm Papier zu, ftellt die Form behutſam in das ftarffochende 
Waſſer, doch jo, daß diejes beim Aufwallen nicht in dieſelbe ein- 
dringt, dedt den Topf zu und läßt das Wafler anhaltend 2 Stun- 
den lang kochen; wenn e3 zuviel einfocht, gießt man kochendes 
Wafler zu. Dan kann den Pudding noch länger ald 2 Stunden 
kochen laſſen und hebt ihn erſt heraus, wenn er auf den Tijch foll, 
fonft Fällt er zujammen. Er wird auf eine Puddingplatte gejtürzt, 
nach Belieben in der Mitte mit einem Sträußchen beftedt und gleich 
aufgetragen. Man giebt am beften eine warme oder kalte Frucht: 
fauce dazu. 


Nr. 13. Warmer Welpudding (für 6—8 Perſonen). 
290 g trodene Bröthen (5—6 | 1 Handvoll geſchälte und ge- 


Stüd), ftoßene Mandeln, 
”, 2. laue Milch, 1 Meſſerſpitze voll Ammonium, 
50 g Butter, wenn die Eier Fein find, 
5 Eier, 1 Eitronenfchale oder 5 Tropfen 
120 g feiner Buder, Eitronenöl. 


50 g Rofinen (nach Belieben mehr), 


Zu diefem Pudding kann man gut alte Milchbrötchen verwen- 
den; wenn fie hart find, reibt man fie, frifche Brötchen dagegen 
jchneidet man in Scheibhen. Dann weicht man die Brötchen in 
die laue Mil ein, giebt den Zucker dazu und dreht die Mafie 
häufig; wenn fie fich leicht zerdrüden läßt, rührt man fie gut durd)- 
einander und rührt auch die gejchmolzene Butter, die Eidotter, die 
belejenen und gewajchenen Rofinen, die abgeriebene Eitronenjchale, 
die Mandeln und das Ammonium darunter. Man jorgt für einen 
hohen Blechtopf voll kochendem Waller, worin die Puddingform 
Platz hat. Die legtere ftreiht man gut mit Butter aus und be- 
ftreut fie mit Weckmehl, ebenfo den Dedel. 1°/, Stunden vor Tiich 
fchlägt man das Eiweiß zu Schnee, mijcht es leicht unter die Maffe, 
giebt dieje rajch in die Form und deckt fie zu, verftopft auch Die 
Öffnung oben (wenn eine folche vorhanden ift) mit weißem Papier. 
Dann jtellt man die Form behutjam in den Topf mit dem jtarf- 
fochenden Waſſer und läßt dies, zugededt, 12 Stunden lang fort- 
während kochen. Sollte es zuviel einfochen, jo gießt man etwas 
fochendes Waller nah; doch merke man fih: das Waſſer darf nur 
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ſoweit an der Form in die Höhe reichen, daß e3 beim Brodeln 
nicht in diefe hineintommen kann. Direft aus dem Waller wird 
der Pudding auf eine Platte geftürzt und aufgetragen. Er ift recht 
gut, aber feiner der feiniten. Man kann dazu ſowohl alle Arten 
von Frucht: und Weinfaucen als auch gutes Kompott reichen. 


Nr. 14. Warmer Zwiebadpudding (für 6—8 Berfonen). 
Derjelbe wird genau jo gemacht wie der vorftehende Wed: 


pubding, nur daß man 290 g trodenen Zwiebad ſtatt der Brötchen 
nimmt. Er jchmedt feiner als Wedpudding. 


Nr. 15. Budding von Schwarzbrot (für 6—8 Berfonen). 


140 g feiner Buder, 1 Meſſerſpitze voll feiner Zimmet, 
8 Eigelb, 1 Meſſerſpitze voll feine Nelken, 
6 Eimeiß, 60 g feingehadte Mandeln. 


110 g getrodnetes Schwarzbrot, 


Altes, trodenes Schwarzbrot fann man auf diefe Art gut ver- 
wenden. Dan trodnet es vollends auf einem Kuchenbled im offe- 
nen Badofen, bis es ganz Hart ift und fich nicht mehr biegen Täßt, 
dann ftößt man es im Mörfer, fiebt es und wiegt 110 g davon 
ab für den Pudding; man muß jedoch eine gute Handvoll mehr 
vorrichten, um die Puddingform damit auszuftreuen, nachdem man 
diefe mit Butter bejtrichen hat. Auch ſorgt man für einen hoben 
Blechtopf mit kochendem Waller, in dem man die Form kochen kann. 
Dann rührt man Zuder und Eigelb */, Stunde lang, giebt 110 g 
feingefiebte8 Brot, Zimmet, Nelten und Mandeln darunter, fchlägt 
1?/, Stunden vor Tiſch die Eiweiß zu Schnee, giebt diefen unter 
die Maſſe und jchüttet fie in die Form, welche man gleich zudedt; 
die Öffnung des Deckels verftopft man mit etwas Bapier, jtellt das 
Ganze vorfihtig in den Blechtopf voll ſtarkkochendem Waller, dedt 
diefen zu und jorgt dafür, daß das Waſſer gut 1°/, Stunde lang 
kocht; e3 darf aber nicht jo ftarf kochen, daß es beim Aufwallen in 
die Form fommt. Der Pudding wird auf eine Platte geftürzt und 
fann jowohl warm wie falt gegeben werden. Bejonderd gut hierzu 
find Wein- und Arak- oder auch Fruchtſaucen. Kalt ift der Pudding 
ähnlich wie Brottorte. 
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Nr. 16. Warmer Mandelpndding (für 10—12 Berfonen, 
fehr fein). 


100 g Butter, 250 g geichälte und gemahlene 
10 Eier, Mandeln, 
220 g BZuder, 375 g Milhhrötchen vom Tage 


Die abgeriebene Schale von Y/, vorher (7 ziemlich große), 
großen Eitrone, 11 Mild. 


Man halbiert die Milhbrötchen und reibt die Kruſte ab, welche 
man anderweitig verwendet. Die Brötchen zerjchneidet man, weicht 
fie in die laue Milch ein und jobald fie ganz weich find, drüdt 
man fie mit der Hand feit aus. Dann rührt man die Butter glatt, 
giebt den Zuder hinein, nah und nah aud die Eidotter, Die 
Mandeln und die Eitronenjchale, zulegt die Milhbrötchen, und ver: 
arbeitet die Mafje tüchtig untereinander. Auch jorgt man für einen 
großen Blechtopf voll kochendem Waller, in weldem die große 
Puddingform Plab Hat, ftreicht die Form ſowie deren Dedel mit 
Butter aus und beftreut fie mit Wedmehl. 2°, Stunden vor 
Tiſch ſchlägt man das Eiweiß zu Schnee, milcht ihm leicht unter 
die Maffe, giebt dieje in die Form, bededt fie und verftopft auch 
die Offnung des Dedels, im Falle jolche vorhanden ift, mit jaube- 
rem Papier, ſetzt die Form vorfihtig in den großen Blechtopf, deſſen 
fochendes Wafjer aber nicht jo Hochgehen darf, daß es in die Form 
kommt, und gießt manchmal kochendes Waſſer nad, wenn es zuviel 
einkocht. Nachdem der Pudding nun 2 Stunden lang anhaltend 
ftarf gekocht Hat, ift er gut; er muß aber noch jolange weiter: 
fochen, bis man ihn auf den Tiich bringt, ſonſt fällt er zufammen. 
Er wird auf eine Platte gejtürzt und, mit einer jchönen Roje in 
der Mitte, aufgetragen. Man giebt am beiten Fruchtjaucen dazı. 





Nr. 17. Warmer Rahmpudding (für 10—12 Perfonen). 


Y/, I ſüßer Rahm, 150 g Buder, 

125 g Butter, 10 große Eier, 

Die abgeriebene Schale von /, | 150g feines Mehl. 
Eitrone, 


Man ftellt in einem großen Blechtopfe das Waller zum Kochen 
des Puddings aufs Feuer. Das Mehl rührt man mit einem Teil 
des Rahms zu einem glatten, flüffigen Teig, jtellt den übrigen Rahm 
in einem irdenen oder emaillierten Topfe aufs gejchlofiene Feuer, 

21” 
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läßt ihn auftochen, giebt unter Rühren den Mebhlteig hinein, rührt 
folange darin, bis er gekocht hat und Didlich ift, hebt ihn vom 
Herd weg und läßt ihn lau werden. Die Butter rührt man glatt, 
giebt den Zucker hinein, nad und nad auch die Eidotter nebit 
Eitronenschale und zuleßt den abgefühlten Brei. 2°/, Stunden vor 
Tiſch ſchlägt man das Eiweiß zu Schnee, miſcht ihn leicht unter die 
Maffe und giebt dieje jofort in eine große, mit Butter beftrichene 
und mit Wedmehl beftreute Puddingform, deren Dedel ebenfalls 
beftrichen ift; diefer wird auf die Form gedrückt, die Öffnung, falls 
eine folche vorhanden ift, mit jfauberm Papier zugeftopft, und nun 
hebt man den Pudding fofort vorfichtig in das ftarffochende Waſſer 
des Blechtopfes, deſſen Dedel man jchließt. Das Waller darf aber 
nicht jo hoch am Rande der Form Hinaufreichen, daß es beim Auf- 
wallen in dieje Hineinjchlägt; auch gießt man kochendes Waſſer nach, 
wenn das im Topfe befindliche zuviel einfoht. Der Pudding muß 
gut 2 Stunden lang kochen. Man nimmt ihn erft Heraus, furz 
bevor er aufgetragen wird, dann ſtürzt man ihn auf eine Platte 
und giebt ihn mit einer Himbeerjauce zu Tiſch. 


Nr. 18. Warmer Schofoladenpudding (für 5 Berfonen). 


60 g Butter, 6 Eier, 

125 g Buder, 100 g geriebene Schokolade, 

125 g geichälte und gemahlene | 1 Päckchen Banillin. 
Mandeln, | 


Die Butter rührt man zu Schaum, giebt den Zuder, nach und 
nad) auch die Eidotter hinein, rührt dies 20 Minuten lang, giebt 
dann die Mandeln, die Schokolade und das Banillin hinzu und 
rührt alles durcheinander. Inzwiſchen hat man für einen großen 
Blehtopf mit kochendem Waſſer gejorgt, in welchem eine mittelgroße 
Puddingform Plaß hat. Die Form ftreiht man mit Butter aus 
(auch den Dedel) und betreut fie mit Wedmehl. 1°/, Stunden vor 
Tiſch jchlägt man das Eiweiß zu Schnee, mijcht es leicht unter die 
Maſſe, giebt dieje in die Form und dedt fie zu; die Offnung des 
Dedels, falls eine jolche vorhanden ift, ftopft man mit Papier zu, 
hebt dann den Pudding vorfihtig in den Blechtopf mit ftarffochen- 
dem Waſſer (doch darf dies nicht zu hoch gehen), dedt es zu und 
läßt es kochen, bis es Beit ift zum Auftragen. Dann ftürzt man 
den Pudding auf eine Platte, ftedt eine hübſche Roſe in die Mitte 
dejjelben und trägt ihn fogleih mit einer QWanillefauce auf. Auch 
kalt ift der Pudding gut. 
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Nr. 19. Büdinger Kartoffelpudding (jehr gut, für 6 Perfonen). 


185 g tags zuvor abgefodhte und | 100 g Zucker, 

geriebene Kartoffeln, Die abgeriebene Schale von !;, 
125 g Butter, Eitrone. 
7—8 Eier, | 


Man quellt Kartoffeln, welche unbedingt gut mehlig fein müſſen, 
tags vorher in Salzwafjer ab und jchält fie, reibt fie andern Tags 
und wiegt 185 g davon ab; e3 dürfen aber feine Brödchen darunter 
fein. Seht rührt man die Butter glatt, giebt die Kartoffeln dazu und 
rührt dies 4, Stunde lang, giebt nad) und nad) auch die Eigelb, 
BZuder und Eitronenjchale Hinzu und mijcht alles tüchtig. Mean 
jorgt auch dafür, daß man einen hohen Blechtopf voll kochendem 
Waſſer Hat, worin eine mittelgroße Puddingform Pla findet, und 
ftreicht die Form nebſt dem Dedel mit Butter aus, worauf man 
fie mit Wedmehl bejtreut. 1°, Stunden vor Ziih jchlägt man 
das Eiweiß zu Schnee, mijcht es leicht unter die Maſſe, giebt fie 
in die Form, dedt fie zu und ftopft die Öffnung des Dedels, im 
Falle eine ſolche vorhanden ift, mit Papier zu. Sofort ftellt man 
dann den Pudding in den großen Topf mit jtarffochendem Wafler 
und läßt dies kochen, bis es Zeit ift zum Auftragen; das Wafler 
darf aber nicht zu hoch an der Form hinaufreichen. Man jtürzt 
den Pudding auf eine Platte, ftedt ein Sträußchen in feine Mitte 
und trägt ihn jofort auf, font fällt er zujammen. Man reicht eine 
warme oder kalte Obſt- oder Weinjauce dazu. 





Nr. 20. Büdinger Nudelpndding (für 8 Berfonen). 
70 8 geihälte und gemahlene | Y, 2 Milch (gut gemefjen), 


Mandeln, 708g Buder, 
125 gtrodene und feingeichnittene | 8 Eier, 

Nudeln, Die abgeriebene Schale von ',, 
190 g Butter, Citrone. 


Man ſtellt 3 Stunden vor Tiſch die Milch auf das geſchloſſene 
Feuer, läßt ſie kochen, giebt die Nudeln nebſt Butter hinein und läßt 
alles unter zeitweiligem Rühren kochen, bis ſich die Nudeln leicht 
zerdrücken laſſen; dann ſtellt man ſie vom Herd. Währenddeſſen 
ſtellt man auch einen großen Blechtopf mit Waſſer auf, in welchem 
die mittelgroße Puddingform Platz hat. Man ſtreicht die Form 
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nebft dem Dedel mit Butter aus und bejtreut fie mit Weckmehl. 
Wenn die Nudeln etwas abgefühlt find, rührt man Zuder, Eigelb 
und Eitronenichale hinein und verarbeitet Die Mafje gut. 2 Stunden 
vor Tiſch Ichlägt man das Eiweiß zu Schnee, mifcht ihn leicht unter 
die Maſſe, füllt fie in die Form, dedt den Dedel auf und jtopft 
defien Offnung, im Falle eine folche vorhanden ift, mit jauberm 
Papier zu. Dann hebt man den Pudding in das jtarffochende 
Waſſer, doch darf diejes nicht zu hoch an der Form hinaufreichen, 
fonft läuft es in diejelbe hinein; follte es zuviel eingefocht fein, jo 
gießt man fochendes Waſſer nah. Das Waſſer muß fochen, bis der 
Pudding herausgenommen und jofort aufgetragen wird. Man ftürzt 
ihn raſch auf eine Platte und ftedt eine Blume in feine Mitte. 
Warme oder kalte Weinjauce ift am beiten dazu. 


Nr. 21. Korinthenpudding (für 12—14 Berfonen). 


3,2 Milk, ' 250 g belejene und gut ge 
260 g Mehl, wæoaſchene Korinthen, 
130 g Butter, 180 g geriebenes trodenes Milch- 


10—12 Eier (je nach der Größe), | brötchen, 

130 g Buder, 2. Weinglas voll Araf oder Rum, 

Die abgeriebene Schale von Y/, | 1 fehr große oder 2 Fleine 
Eitrone, Puddingformen. 


Man trocknet die zerſchnittenen Brötchen vollends auf einem 
Backblech im offenen Backofen, dann ſtößt oder reibt man ſie auf 
der Reibmaſchine und ſiebt ſie. Nun ſorgt man für einen hohen 
Blechtopf mit kochendem Waſſer, in welchem eine ſehr große Budding- 
form Pla hat. Die Milch ftellt man 4 Stunden vor Tiih auf 
das geichloffene Feuer und läßt fie kochen, jeßt die Butter in einem 
Heinen Schüfjelhen nebenbei auf den Herdrand, rührt fie glatt, 
giebt das Mehl hinein und verarbeitet es auf dem Tiſch noch tüchtig 
mit der Butter. Sowie die Milch kocht, giebt man Mehl und 
Butter hinzu und rührt darin, bis fich feine Knöllchen mehr zeigen 
und die Maſſe fih gut vom Topfe ablöft; darauf jtellt man fie 
vom Herd weg, läßt fie abfühlen, rührt nad) und nad Zucker, Ei- 
dotter, Eitrone und KRorinthen hinein, befeuchtet das Wedmehl mit 
Rum oder Arak, giebt e8 auch zur Maſſe und rührt fie gut durch 
einander. Dann ftreiht man eine große Puddingform mit Butter 
aus (auch den Dedel) und ftreut Wedmehl hinein; das Eiweiß 
ſchlägt man 2°, Stunden vor Tiich zu Schnee, mifcht es leicht unter 
die Mafje und füllt diefe in die Form, doch darf diefelbe nur zu 





Warme fühe Schüfleln. 327 


3, vol fein, da der Teig aufgeht. Überflüffigen Teig kann man 
in einer Auflaufform im Badofen 1 Stunde lang baden. Nachdem 
man aljo die Buddingform gefüllt hat, drüdt man den Dedel auf 
diejelbe, ftopft deffen Öffnung mit Papier zu und ſetzt die Form 
behutiam in den großen Topf mit jtarflochendem Wafler, forgt aber 
dafür, daß diejes beim Kochen nicht jo Hoch jteigt, um in die Form 
eindringen zu können. Auf den großen Topf jeßt man den Dedel 
und läßt num das Wafler 2 Stunden lang anhaltend ſtark fochen. 
Sollte es zu ſchnell verdampfen, jo gießt man wieder etwas kochen 
des Wafler nad. Dean läßt den Pudding folange kochen, bis er 
aufgetragen werden joll, dann hebt man ihn heraus, ftürzt ihn auf 
eine Platte, tet eine Blume in die Mitte und giebt ihn mit einer 
Schaumweinfauce gleich zu Tiſch. 


Nr. 22. Warmer Eitronenpudding (für 6—8 Berfonen). 


8 Eier, Die abgeriebene Schale und den 
1 Obertaſſe vol Milch, Saft einer Eitrone, 

1. Obertaſſe voll Weizenmehl, 100 g feiner Zucker, 

14 Obertaffe voll Kartoffelmehl, | 125 g Butter. 


Man reibt die Eitronenjchale ab und giebt fie zum Buder, die 
Eitrone ſelbſt jchneidet man in der Mitte durh und drüdt ihren 
Saft über den Zuder. Die Milh jchlägt man mit dem Eigelb 
und der Butter in einer Kaſſerolle auf offenem Feuer mit dem 
Schneebeien, bis die Maffe ziemlich heiß ift, fiebt dann unter fort- 
währendem Schlagen das vermiſchte Mehl Hinein und jchlägt fo: 
lange weiter, bis die Mafje feine Knollen mehr hat und einmal 
aufpufft. Dann nimmt man fie vom Herd, läßt fie abkühlen und 
giebt den mit der Schale und dem Saft der Eitrone vermijchten 
Zuder hinzu. Inzwiſchen hat man auch das Waſſer, in welchem 
die Puddingform gekocht werden fol, in einem großen Topfe auf 
das euer gejtellt. Die Form (nebjt Dedel) bejtreiht man mit 
Butter und jtreut fie mit Wedmehl aus. 2 Stunden vor Tiſch 
ihlägt man das Eiweiß zu Schnee, mijcht diejen leicht unter die 
Mafle, füllt damit die Form, dedt fie zu, verftopft die Öffnung im 
Dedel (im Falle eine jolche vorhanden ift) mit Papier und jtellt 
den Pudding in das in dem großen Topfe jtarffochende Waffer, 
doch darf dieſes nicht zu hoch an die Form hinaufreichen, ſonſt 
dringt e3 beim Kochen in diejelbe ein; aber man gießt einmal 
fochendes Wafler nad), wenn es zu ſehr eingefocht iſt. Man kocht 
den Pudding im zugededten Blechtopfe jolange, bis er auf den Tiſch 
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gebracht werden joll, hebt ihn dann Heraus, ftürzt ihn auf eine 


Platte und ftedt eine Blume in feine Mitte. Eine Weinjauce it 
am beiten dazu. 


Nr. 23. Hefenpudding (für 5—6 Berfonen). 


3,1 Mild, 100 g Rofinen oder Korinthen 
2 dide Eier, (dürfen auch fehlen), 

I, kg feines Mehl, 30 g trodene, in 2 Eßlöffel voll 
100 g Buder, Milch gelöfte Hefe. 

50 g Butter, 


Man rührt die Butter auf dem Herdrande glatt, ftellt fie weg, 
giebt 1 Handvoll von dem abgewogenen Mehl darunter, rührt das 
übrige Mehl mit der Milch recht glatt, giebt die Butter, auch 
Buder und Eier und die mit der Milch verrührte Hefe Hinein, 
jowie die gut belejenen und gewajchenen Rofinen, und jchlägt den 
Teig tüchtig, bis er fich leicht von der Schüffel ablöft. Inzwiſchen 
läßt man in einem hohen Blechtopfe das Wafler kochen, in welches 
die Buddingform gejeßt werden jol. Die legtere jtreiht man gut 
mit Butter aus, giebt den Teig hinein und jtellt ihn neben den 
Herd, damit er 1 Stunde lang aufgeht. Sodann ſetzt man den 
Dedel auf die Form, ftopft die Öffnung des Dedels, falls eine 
jolhe vorhanden ift, mit Papier zu und hebt den Pudding in das 
ftarffochende Waller des großen Blechtopfes, welchen man zudedt. 
Das Wafler darf aber nicht zu hoch an die Form Hinaufreichen, 
ſonſt dringt es in diefe ein. Nachdem der Pudding 1 gute Stunde 
lang anhaltend gekocht hat, hebt man ihn heraus, ftürzt ihn auf 
eine Platte und giebt ihn mit Kompott auf den Tiſch. 


Nr. 24. Fitigkeitscreme (für 5 Perſonen). 


4 Eier, 4,2 Weißwein oder Äpfelwein, 
Die abgeriebene Schale von Y/, | 1 Hoher Eßlöffel voll Vanille— 
Eitrone, zuder. 


120 g feiner Buder, 


Eigelb, Zuder und Eitronenjchale rührt man , Stunde lang, 
rührt den Wein hinein, giebt die Maſſe aufs offene Feuer und 
ſchlägt fie folange mit dem Schneebejen, bis fie einmal aufpufft; 
fochen darf fie nicht, jonft gerinnt fie. Dann giebt man fie in eine 
feuerfeſte Porzellanſchüſſel, Schlägt die Eiweiß mit dem Banillezuder 
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zu fteifem Schnee, giebt diefen über die Creme, ftellt fie in den 
mäßig geheizten Badofen und läßt fie 10 Minuten lang darin. 
Sie wird gleich gegeflen. Den Eierjchnee kann man, bevor er in 
den Ofen kommt, mit feinen Streifchen von gejchälten Mandeln 
Ipiden. 


Ralte füße Speiſen. 


Nr. 1. Einfache Falte Reisipeife (für 12—14 Berfjonen). 


ı, kg guter Reis, 4 1 kochendes Waller und 1 guter 
125 g Buder, Theelöffel voll Salz. 
2 Eßlöffel voll Arat, 


Der Reid wird belejen und zum Aufquellen in heißes Wafler 
geftellt, während man in einer Kafjerolle 3°/, 7 Waller mit , Hanbd- 
vol Salz und dem Zuder zum Kochen bringt. Nun fjchüttet man 
das Brühwafjer von dem Weis ab, giebt dieſen in die Kafjerolle, 
fügt noch etwas Arak hinzu und läßt ihn unter häufigem Rühren 
auf geichlofjenen Feuer gut °, Stunde lang kochen (er hängt gern 
an!). Wenn der Reis weich und jo eingefocht ijt wie bei Reis- 
brei, jchüttet man ihn in 2 Porzellanformen, die man vorher mit 
faltem Waller ausgejpült hat. Man jtellt ihn kalt und ftürzt ihn 
andern Tags auf Platten. Am beiten Hierzu iſt eine falte Arak— 
oder Obſtſauce. Es ijt dies ein angenehmes Abendejjen im Sommer. 


Nr. 2. Kalter Reispudding (für 6—8 Berjonen). 


250 g Reismehl, 125 g feiner Buder, 
60 g Butter, Die abgeriebene Schale von !/, 
125 g abgezogene und gemahlene | Citrone, 

Mandeln, 1,2 Mild. 


Mandeln, Reismehl, Zuder und Eitronenjchale rührt man mit 
der kochenden Milch an, giebt die Butter dazu und läßt alles, ftets 
rührend, */, Stunde lang kochen; dann jpült man eine Puddingform 
(am bejten von Borzellan) mit kaltem Waſſer aus, ſchüttet die Maſſe, 
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welche nicht mehr kochend jein darf, in die nafle Form und ftellt 
fie kalt, im Sommer am beften auf Eis. Man kann den Pubding 
auch jchon tags vorher machen. Erſt bevor er auf den Tiich 
fommt, ftürzt man ihn auf eine Platte, beftedt ihn mit einer Roſe 
und giebt ihn mit einer Wein- oder Fruchtjauce. 


Nr. 3. Neis & la Trautmannsdorff mit Wein 
(für 10 Berfonen). 


300 g Reis beiter Qualität, | 1 fingerglieblanges Stückchen 

250 g Buder, '  Bimmet, 

Die abgeichälte Rinde von Y/, 10 Blatt weiße Gelatine, 
Eitrone, Y, U fteifer, ſüßer Rahm zum 

Y,.T Weißwein, Rahmſchnee und 2 kg Eis. 


Man forgt erjt für Eis, in welchem der ſüße Rahm 3 Stunden 
lang ftehen muß, bevor er zu Schnee geichlagen wird. Den Reis 
ftelt man, nachdem er belejen und gewaſchen iſt, mit 22 faltem 
Waſſer auf den Herd, doch jo, daß er langjam warm wird und 
quellen kann. Man läßt ihn nur einmal auffochen, giebt ihn auf 
ein Sieb, wäſcht ihn nochmals mit kaltem Waſſer, bringt ihn wieder 
auf den Herd, giebt Zuder, die Eitronenjchale, den ganzen Zimmet 
und den Weißwein dazu und läßt den Reis, zugededt, weiterquellen, 
bis er did und weich geworden ift, rührt ihn dabei aber öfter um. 
Wenn er weich ijt, hebt man den Topf vom Herd und läßt die 
Maſſe abkühlen. Die Gelatine löſt man in 1 Taſſe voll kochendem 
Wafler auf. Nun jchlägt man den Rahm auf dem Eije in einer 
großen Schüffel jolange mit dem Schneebejen, bis er fteif ift wie 
Eierjchnee, miſcht die Gelatine, welche lau fein muß, unter den Reis, 
der auch nur noch kaum lau fein darf, milcht alsdann den Rahm- 
ichnee leicht unter die Maffe, füllt fie in eine mit feinem Ol leicht 
beftrichene Form und ftellt fie kalt. Erſt vor Tiſch ſtürzt man die 
Speije und giebt eine Schaummeinfauce dazu. Man bereitet fie 
jedoch am beften jchon tags vorher. Eine Roje, in den Pudding 
geitect, macht fich jehr hübſch. 


Nr. 4 Reis A la Trautmannsdorff mit Milch 
(für 10 Berfonen). 


250 g beiter Reis, | 1 I dider,füßer Rahm, 3 Stunden 
11,2 Milch, lang auf 2 kg Eis geſtellt, 
250 g Buder, 12 Blätter weiße Gelatine, 


2 Löffel voll Arat. 
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Man jebt den Reis mit faltem Waſſer in einer Kafjerolle aufs 
Feuer, läßt ihm einmal auffochen und jchüttet ihn auf ein Sieb. 
Währenddeflen hat man auch die Milch kochend gemadt. Nun 
giebt man den Reis in die Milh und läßt dies unter ftetem 
Rühren kochen, bis die Milch eingefocht und der Reis weich ift, 
jtellt e8 dann vom Herd weg, zerichneidet die Gelatine und gießt 
1 Taſſe voll kochendes Waller zum Auflöjen über diefe. Zu dem 
Neisbrei rührt man darauf den Zuder und läßt die Maſſe ab- 
fühlen. Inzwiſchen jchlägt man in einer tiefen Schüfjel auf dem 
Eife den Rahm mit dem Echneebejen zu fteifem Schnee, mijcht 
Araf und Gelatine unter den Reisbrei, zuleßt leicht den Rahmichnee, 
und giebt die Mafje in eine nafje Borzellanform. Am beften macht 
man fie jchon tags zuvor und jtürzt fie erjt vor Tiſch auf eine 
Platte. Man giebt Arak- oder Fruchtjauce dazu. 


Nr. 5. Banillereis à la Trautmanusdorff 
(für 9I—10 Berfonen). 


250 g Reis beiter Qualität, | 10 Blatt weiße in 1 Taſſe voll 

12 Mil, kochendem Waſſer gelöjte Ge- 

250 g Buder, | Iatine, 

1 Stange Banille (oder 2 Räd- | Y/,2 Rahm, 3 Stunden lang auf 
hen Banillin), 2 kg Eis geitellt. 


Der Reis wird gewaſchen, mit 2 2 kaltem Waſſer aufgejtellt und 
langjam einmal aufgefoht. Währenddefien hat man die Milch mit 
der geipaltenen Banilleftange kalt aufgeftellt und auch langjam ins 
Kochen kommen laſſen. Wenn der Reis aufgefocht hat, jchüttet man 
ihn auf ein Sieb, giebt ihn nebjt dem Zucker in die fochende Milch 
und kocht alles zu einem Brei ein, bis der Reis weich ift. Dann 
nimmt man die Vanille heraus und ftellt den Brei falt. Nun zer: 
jchneidet man die Gelatine, Löft fie in kochendem Wafler auf und 
giebt fie, noch kaum lau, unter den Weis, der ebenfalls kaum 
lau fein darf. Inzwiſchen hat man auch den Rahm auf dem Eife 
in einer tiefen Schüffel mit dem Schneebejen zu Schnee geichlagen 
und giebt ihn jetzt zu dem Reisbrei, jobald die Gelatine darunter: 
gerührt ift, dann jchüttet man die Mafje in eine mit kaltem Waſſer 
benegte Borzellanform und ſtellt fie kalt. Am beiten iſt Hierzu eine 
Scofoladenjauce. Den Pudding kann man ſchon am Zage vorher 
machen, ebenijo die Sauce. Statt der Vanille fann man aud) 
2 Päckchen Banillin nehmen, welches man in den fertiggefochten 
Reis milch. 
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Nr. 6. Schönbrunner Reisipeife (für 10 Berfonen). 


6 Eiweiß und 6 Elöffel voll | */, Geleeglas voll Aprifofen- oder 
Buder für den Guß, Himbeermarmelade. 





Für den Brei. 


180 g Reis, | 50 g Buder. 
14,2 Mil, 


Man belieft und mwäjcht den Reis, brüht ihn 2 Stunden lang in 
heißem Wafler, giebt ihn mit 50 g Zuder in die Mil und kocht 
ihn unter Rühren langjam weich und didlih. Dann läßt man ihn 
erfalten, belegt eine Glasjchale oder Borzellanfchüffel mit der Marme: 
lade, giebt den Falten Reis darüber, jchlägt die 6 Eiweiß zu Schnee, 
miſcht 6 Eplöffel voll Zuder leicht darunter, fchichtet dies als Berg 
über den Brei, jchiebt ihn in den heißen Badofen und läßt im 
ungefähr 15 Minuten lang darin, bi8 der Schnee hellgelb geworden 
ift; dann jtellt man ihn möglichft kalt. Das Gericht wird in der— 
jelben Schüffel ohne Sauce aufgetragen. 


Nr. 7. Eine gute fühe Speife von übriggebliebenem Neisbrei. 
1 Schüſſel voll übriggebliebener | 1 Glas voll Himbeer: oder Erd- 


Brei (recht kalt), beermarmelade (oder friſche 
2, füßer, auf 2 kg Eis ge- Beeren), 
jtellter Rahm, ı 2 Eplöffel voll feiner Zuder. 


Aus übriggebliebenem Neis kann man eine gutéſüße Schüfiel 
heritellen.. Man jet den Rahm einige Stunden lang auf Eis, 
ichlägt ihn dann mit dem Schneebejen, nachdem man 2 Eßlöffel 
voll Zuder daruntergemifcht hat, zu fteifem Schnee, giebt den Reis, 
welcher mäßig ſüß fein muß, in eine Glasjchale und obendarüber 
die Marmelade (jehr gut find auch friiche gezuderte Erdbeeren jtatt 
Marmelade). Dann ftreicht man den geichlagenen Rahm über das 
Ganze und giebt es gleich zu Tiſch. 


Nr. 8. Schlagrahm (Sahnefchnee) zu Kaffee und Thee 
(für 15 Perſonen). 


Y/, I gute jüße Sahne oder Rahm, | 2—3 kg Eis (je nad) der Tem- 
2—3 Löffel voll feiner Zucker, peratur). 
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Man ftellt die friiche ſüße Sahne in einen Porzellanfännchen 
einige Stunden lang (in der Hitze länger) in einer größern Schüffel 
auf Eis, legt auch rings um das Töpfchen Eisftüde, ftellt die 
Schüfjel auf eine dicke Wolldede, dedt ein jauberes Küchenhandtuch 
über die Schüffel und jchlägt dann von allen Seiten die Wolldede 
darüber zufammen, jodaß feine Luft an das Eis fommt; im Sommer 
ftellt man es in den Seller, im Winter in einen fühlen Raum. 
Auf diefe Art jchmilzt das Eis nur ganz wenig. Wer einen ftets 
gefüllten Eisſchrank hat, jtellt den Rahm in dem ZTöpfchen einfach 
dahinein, dann fteht er auch kalt genug. Eine halbe Stunde bevor 
man den Schlagrahm braucht, giebt man ihn mit dem Zuder in 
eine recht faltgemachte größere Schüffel, ſtellt dieſe auf den Reſt 
der Eisſtücke und fchlägt den Rahm mit dem ebenfalls recht kalt: 
gemachten Schneebejen jolange, bis er jchön jteif it. Will man 
ihn mit Vanillegeſchmack haben, jo mischt man Banillezuder darunter. 
Man trägt ihn bei Kaffee und Theegejellichaften in Glasſchalen auf. 
Diefen Schlagrahm kann man zur Verbeſſerung von vielen jüßen 
Speijen verwenden, namentlich zur Garnierung von falten Puddings. 
Soll er länger als einige Stunden fteifbleiben (er fchmilzt wieder), 
jo giebt man glei) nad) dem Schlagen auf '/, 2 Rahm 2 Blätter 
weiße Gelatine, welche man zerjchneidet, in einer Taſſe mit 1 guten 
Eplöffel voll kochendem Waſſer auflöjt, kaum noch lau in den fertigen 
Schlagrahm miſcht und diejen kaltſtellt. 


Nr. 9. Paradiesſpeiſe (Oharlotte russe), für 10 Perſonen. 


1 2 füßer Rahm oder gute Milch 
mit %, Stange Vanille, 
Die Dotter von 12 und das Ei- 


Soviel Biskuititangen (jogenannte 
Schuhſohlen), al3 in eine tiefe 
Borzellanichüffel gehen, unge: 


fähr 20 Stüd (200 g), 

1 Glas voll feine Marmelade 
oder Gelee, am beiten von 
Himbeeren, 


weiß von 4—6 Eiern, 

280 g feiner Zuder, 

Y, Stange mit 50 g Buder ge- 
jtoßene und gefiebte Vanille. 


Die Biskuits beftreiht man auf der rauhen Seite mit der 
Marmelade, klappt fie paarweile zujammen und legt fie in eine 
große oder in zwei Kleinere Borzellanichüffeln, dann kocht man die 
Creme. Man läßt die Milch oder den Rahm mit der VBanilleftange, 
die man jpaltet, nebjt den 12 Eidottern und 120 g Zuder auf ge- 
ichloffenem Feuer unter ftetem Rühren dicklich werden; jowie die 
Maffe einmal aufpufft, hebt man fie fofort vom euer, entfernt 
die Banillefchoten,, läßt die Ereme abkühlen und jchüttet fie dann 


334 Kalte ſüße Speijen. 


über die Biskuitſtangen. Hierauf jchlägt man 4—6 Eiweiß zu 
Schnee, miiht 160 g feinen BZuder dazu, ftreicht dies über die 
Ereme und ftreut die 50 g BZuder, die man mit Vanille geftoßen 
und durchgejiebt hat, über den Schne. Man jtellt gleich die 
Schüffel ungefähr 20 Minuten lang in den mäßig heißen Badofen, 
bis der Schnee blaßgelblich gefärbt und fteif if. Dann wird die 
Speije kaltgeftellt. Man giebt fie ohne Sauce und madt fie aud 
am beiten jchon tags vorher. 


Nr. 10. Nudeln & la Balffy (eine gute ſüße Schüffel, 
für 5 Berfonen). 


Bur Creme. 


12 Mild, Eine 5 cm lange, gejpaltene 
75 g Mehl, Schote Vanille, 
70 g Zucker, 3 Eiweiß (je mehr, defto bejier). 





Zum Überftreuen. 


1 gute Handvoll feingeichnittene, 
in wenig Butter gelbgeröjtete 
Nudeln, 


Man kocht die Milch langjam mit der gejpaltenen Vanille, giebt 
70 g Buder hinein, rührt das Mehl mit etwas Falter Milch glatt, 
giebt es in die kochende Milch und läßt alles unter jtetem Rühren 
einigemal auflohen. Währenddejlen muß auch der Schnee von den 
Eiweiß geichlagen werden. Nun hebt man den fochenden Milchbrei 
vom Feuer, jchlägt jofort den Schnee löffelweiſe unter denjelben und 
ihüttet die Maſſe in eine nafje Form von Thon oder Borzellan. 
Dann röftet man in einem Keinen Pfännchen die Nudeln in einem 
eididen Stüd Butter hellgelb, verteilt dieſes mit einem Löffelchen 
über die Maſſe und läßt fie erfalten (im Sommer am beiten auf 
Eis), Man jtreut vor Tiſch VBanillezuder darüber und giebt die 
Speife in der Form, ohne Sauce, macht fie am beiten auch ſchon 
tags zuvor. 


50g mit einem 5 cm langen 
Stüd Vanille gejtoßener und 
gejiebter Zuder. 





Nr. 11. Kalter Stärkepudbding (für 8—10 Berfonen). 


8 Eiweiß, 100 g feiner Zuder, 
12 Mil (knapp gemeflen), 1 Stange Vanille oder !/, ge 
100 g Stärkemehl, riebene Gitronenjchale. 
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Man rührt das Stärfemehl mit dem dritten Teil der Milch 
glatt an, jtellt die übrige Milch mit der geipaltenen Vanille oder 
der geriebenen Eitronenjchale aufs euer, giebt den Zucker dazu, 
läßt alles kochen, jchüttet die angerührte Stärke unter Rühren rajch 
darunter, läßt es, tüchtig rührend, einigemal auffochen und rührt 
ſofort das zu Schnee geichlagene Eiweiß darunter, läßt e3 einmal 
aufpuffen und hebt es vom Herd, worauf man e3 in eine nafje 
Porzellanform füllt und recht kaltſtellt. Man macht die Speife am 
beiten tags vorher. Erjt vor Tiſch ftürzt man fie auf eine Platte 
und giebt eine Fruchtiauce dazu. Man kann auch eine Handvoll 
geichälte und gemahlene Mandeln unter die fochende Milch geben. 


Nr. 12. Maizamin- oder Maizenapudding (Flammeri, 
für 8 Berfonen). 


21 Mil, | 125 g Maizamin oder Maizena, 
1 Päckchen Banillin oder 1, | 4 Eiweiß, 
Stange Vanille, 1 Meſſerſpitze voll Salz. 


150 g Buder, 


Man rührt das Maizamin mit etwas von der Milch glatt und 
diinn an, ftellt die übrige Milch mit der Banille aufs Feuer und 
ſchlägt einjtweilen das Eiweiß zu Schnee; dann giebt man Buder 
und Salz in die fochende Milch, gleich darauf aud) das Maizamin, 
und rührt alles tüchtig, bis e3 einmal aufpufft (e3 brennt gern an); 
dann nimmt man es vom Feuer und fchlägt fofort Löffelweije den 
Eimweißichnee darunter. Wenn alles gut vermifcht ift, füllt man es 
in eine naſſe Porzellanform, die man recht Ealtitellt. Erſt furz 
vor Tiſch ftürzt man den Pudding auf eine Platte und giebt eine 
Fruchtiauce dazu. Man macht den Pudding am beiten tags vorher. 


Nr. 13. Banillecreme (für 10 Berfonen). 


21 Mild, 10 Eier, 
1, Stange Banille oder 1 Päck- 125 g Buder, 
hen Banillin, 508g Mehl. 


Dean rührt das Mehl mit etwas von der falten Mil glatt 
und dünn an, giebt dann die übrige Milch nebit Vanille und 
Zucker in einem jehr großen Topfe aufs geichloffene Feuer und läßt 
e3, zugebedt, kochen; dann läßt man e3 noch weiter 10 Minuten 
lang aufwallen, während welcher Zeit man die 10 Eiweiß zu Schnee 
ſchlägt. Nun hebt man mit dem Schaumlöffel die Milchhaut und 
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die ausgefochte Vanillejtange ab, ſchüttet das Mehl raſch in die 
fochende Milch, läßt es unter Rühren auflochen, rührt die 10 Ei- 
gelb mit 2 Eplöffeln voll Falter Milch glatt, jchüttet dies, jtarf 
rührend, in die Mil, läßt es einmal aufpuffen, zieht den Topf 
jofort vom Feuer und mischt das zu Schnee geichlagene Eiweiß unter 
die Maffe, welche man mit dem Schneebejen noch eine Zeitlang 
ichlägt, bis fie nicht mehr heiß iſt. Dann füllt man fie in Glas— 
Schalen, die man auf Eis stellen fanın. Man madt die Creme am 
beiten jchon tags zuvor und kann fie mit weißen und roja Frank— 
furter Kartoffelchen verzieren (fiehe Nr. 6 in ‚Allerlei jüßes Ge— 
bäck“). Dieſe Speije ift beiter Erſatz für Eis 


Nr. 14. Banillecreme mit Obfteinlage. 

In eine große runde Porzellanfchüffel giebt man zuerſt eine 
Lage von in Zucker eingefochten ſchwarzen Kirſchen, alsdann eine 
Lage Vanillecreme nad vorjtehendem Rezept Nr. 13 und nun eine 
Lage Sclagrahm (Mezept Nr. 8). Dies Gericht wird ſofort auf 
den Tiſch gebracht und gegeſſen; es iſt vorzüglid. Statt Schlag: 
rahm kann man aud einige Eiweiß mit einigen Eplöffeln voll 
feinem Zucker zu Schnee jchlagen und dies über die Banillecreme 
geben, worauf man die Scüffel in den mäßig heißen Badofen 
ichiebt und herausnimmt, wenn der Schnee blaßgelblih iſt; Dies 
läßt man dann kalt werden, bevor man es aufträgt. 


Nr. 15. Himbeercreme von Saft (für 8 Perſonen). 

X, eingekochter Himbeerjaft, 8 Eiweiß. 
12 Eibdotter, 

Man jchlägt das Eiweiß zu fejtem Schnee und jtellt dieſen kühl. 
Dann ſetzt man den Himbeerjaft mit den Eidottern aufs Feuer, 
wobei beides jolange mit dem Schneebejen geichlagen wird, bis es 
einmal aufpufft. Dann hebt man es jofort vom Feuer, jchlägt mit 
dem Schneebejen den Eierfchnee darunter, jchlägt noch etwas länger, 
bis die Maſſe nicht mehr heiß ift, und füllt fie in eine Glasichale, 
die man recht kaltſtellt. 


Nr. 16. Borzüglihe Erdbeerereme (für 8 Berfonen). 


3 Blatt weiße Gelatine, 7, ſchon etwas fäuerlicher Rahm 

2 Blatt rote Gelatine, (2 Stunden lang auf Eis gejtellt), 

Y, bis ®/, 2 Walderbbeeren (2 | Ungefähr 125 g Buder, je nad) 
Stunden lang auf Eis geftellt), der Süße ber Beeren. 
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Man treibt die Beeren durch ein feines Haarfieb, verjüßt fie 
ftarf mit Zuder und ftellt fie, jowie den Rahm 2 Stunden lang 
auf Eid. 1 Stunde vor Ziich zerjchneidet man die Gelatine, giebt 
fie in ein Heines Töpfchen, gießt 1 Heine Taſſe voll fochendes 
Waſſer darüber, damit fie ſich auflöft, und ftellt es jo, daß es kaum 
lau bleibt. Dann jchlägt man in einer großen Schiüffel mit dem 
Schneebeien den Rahm auf dem Eije in einem fühlen Raume zu 
jteifem Schnee, miſcht die Erdbeeren und die noch etwas lauwarme 
Gelatine gut darüber, verſucht die Speife, ob nicht noch Zucker 
darunter muß, füllt fie in Glasichalen und ftellt dieſe auf Eis. 
Beim Auftragen kann man die Creme noch mit Kleinen Frankfurter 
Rartoffelhen verzieren. Die Zubereitung diefer Ereme gejchieht am 
beiten im Keller. 


Nr. 17. Rote Grüße oder Kifell (für 10 Berfonen). 


2 1 Xohannisbeeren, noch befler | */, 7 etwas angefäuerter Rahm, 
Himbeeren, mit 120 g Buder mit 120 g feinem Zucker zu 
gekocht, Schnee geichlagen. 

250 g Stärkemehl, 

Man kocht den Zucker und auch das Obſt, nachdem man es 
etwas zerdrüdt Hat, recht weich, bis es ganz im Saft jteht, drüdt 
e3 durch ein ſauberes Tuch, rührt das Stärfemehl mit 2 Taffen voll 
faltem Waſſer glatt, giebt es in den wieder ins Kochen gebrachten 
Obſtſaft und rührt fortwährend darin, damit die Mafje nicht an— 
hängt; jobald fie auffocht, hebt man fie vom Feuer, füllt fie in 
eine falt ausgejpülte Buddingform von Porzellan und ftellt fie kalt. 
Den Rahm ftellt man 2—3 Stunden lang auf Eis, jchlägt ihn 
1 Stunde vor Tiih auf dem Eiſe mit dem Schneebejen in einer 
tiefen Schüfjel mit 120 g feinem Zuder zu fteifem Schnee, ftürzt 
dann die rote Grübe auf eine größere Platte und legt ringsherum 
einen Kranz von Rahmſchnee, worauf man die Speije fofort auf 
den Tiſch giebt. 


Ar. 18. Note Grütze auf andere Art (für 15 Berfonen). 
®, 1 Rotwein, Buder nah Geichmad, 
3,2 Wafler, 250 g Grießmehl. 
2/, U Himbeergelee oder Saft, 
Man kocht Wafler, Wein und Fruchtgelee oder -Saft zufammen 


einmal auf, läßt langjam und unter Rühren den Grieß Hineinlaufen, 
Behrfrig, Die Küche. 22 
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nah Geſchmack auch Zuder, und rührt jolange, bis die Maſſe 
10 Minuten lang gekocht hat. Dann giebt man fie in eine naſſe 
Porzellanform und ftellt fie bis zum andern Tage kalt. Bor Tiid 
wird fie geftürzt und mit einer Vanilleſauce oder auch mit Schlag- 
rahm, dem man ein Päckchen VBanillin zugefügt hat, aufgetragen. 


Nr. 19. Sceiterhanfen (für 12 Berjonen). 


Für 1 H Biskuititangen (Schuh | 1 große Flache Weißwein, 
johlen, Löffelbiskuit), 12 Eier, 

1 Glas voll Kohannisbeer- oder | 150 g BZuder. 
Himbeergelee, 


Die Sauce für den Scheiterhaufen kann man ſchon tags zuvor 
machen, indem man Wein, Eier und Zuder jolange in einer Kafferolle 
auf dem Feuer mit dem Schneebejen ſchlägt, bis die Miſchung 
didlih wird und einmal aufpufft, worauf man fie jofort vom Teuer 
nimmt und in einer PBorzellanjchüffel kalt werden läßt. Kurz vor 
Tiſch beftreicht man dann die rauhe Seite der Bisfuititangen mit 
Gelee, klappt immer je 2 zujammen, jchichtet fie auf einer großen 
runden Schüfjel zu einem hohen Scheiterhaufen, gießt die dide Sauce 
darüber und trägt es auf. 


Nr. 20. Schneeballen oder Königseier (für 5 Berfonen). 


1%, 2 Mild, 6 Eier, 
60 g ABuder, 508 Mehl. 
1 fingergliedlanges Stüd Vanille, 


Die Milch jtellt man mit Zuder und Banille in einem größern 
Topfe auf das geichloffene Feuer und läßt fie langjam kochen; dann 
ichlägt man die Eiweiß zu Schnee, hebt mit dem Schaumlöffel die 
Haut von der Mil, jchöpft fauftgroße Ballen Schnee nebenein- 
ander in die fochende Milch, läßt fie einen Augenblid lang mit- 
fochen, dreht fie dann auf die untere Seite, läßt fie auch hier einen 
Augenblick lang kochen, hebt fie mit dem Schaumlöffel auf eine 
Porzellanplatte und macht dann die Sauce. Hierzu rührt man das 
Mehl mit 1 Taſſe voll kalter Milch glatt, rührt dies in die noch 
fohende Mil, in welcher die Schneeballen gekocht wurden, läßt 
es einmal auffochen, zieht den Topf vom teuer weg, giebt die 
glattgerührten Eigelb Hinein, rührt alles recht glatt und füllt die 
didliche Sauce, wenn fie nicht mehr heiß ift, in eine Cremeſchüſſel, 
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welche man, ebenjo wie die Schneeballen, recht kaltſtellt. Vor Tiſch 
legt man die letern dann auf die Oberfläche der Sauce. 


Nr. 21. Kalte Baftorenfpeife (ſehr gut, für 5 Berfonen). 


Y,ı Mil, ' 1 fingergliedlanges, gejpaltenes 
5 dide oder 6 Heinere Eier, | Stückchen Banille. 
125 g Buder, 


Ei und Zuder werden tüchtig durcheinander gequirlt, dann giebt 
man Milh und Banille dazu, jchüttet es in eine tiefe Porzellan- 
form und jtellt dieje in einen Behälter mit kochendem Waller, doch 
jo, daß das Waſſer zweifingerbreit unter dem Rande der Form 
ſteht. Dan läßt dann alles ohne Dedel jolange in einem gut= 
geheizten Badofen jtehen, bis die Mafje dilich ift; wenn man ein 
Theelöffelhen darauflegen kann, ohne daß es Hinunterjinft, jo hebt 
man die Speije aus dem Ofen und jtellt jie bi8 zum andern Tage 
möglichit falt. Kurz vor Tiich ftürzt man fie auf eine PBorzellan- 
platte. Manchmal kommt es vor, daß die Maſſe feithängt und 
zerbrödelt, man jchöpft fie dann löffelweiſe in eine Cremeſchüſſel 
oder Slasichale; doch ſieht fie auch jo noch recht hübſch aus. Man 
giebt am beiten die vajch zubereitete Himbeerjauce dazu. 


Nr. 22. Weincreme (vorzüglich, für 10—12 Berfonen). 


21 Weißwein, ı 10 friide Eier (oder 6 Eier und 
350 g feiner Zuder, | 8 Blätter Gelatine), 
12 Eitrone, 60 g Stärfemehl oder Maizamin. 


Man rührt das Mehl mit etwas kaltem Wafler glatt, jchneidet 
!/, Eitrone in Scheiben, entfernt die Kerne und giebt die Scheibchen 
mit dem angerührten Mehl, dem Zuder und den Eiern in eine tiefe 
Kaſſerolle, verrührt alles tüchtig, rührt den Wein Hinzu und bringt 
den Topf aufs offene feuer. Hier wird die Mafje mit dem Schnee- 
beſen ftark und fortwährend gejchlagen, bis fie einmal aufpufft, dann 
nimmt man fie vom Herd weg, entfernt die Gitronenfchale und 
ichlägt die Ereme 10 Minuten lang, bis ſie abgekühlt ift, worauf 
man ſie in Eremejchüffeln oder Glasſchalen füllt und jehr Faltitellt. 
Wer ſparen will, fann jtatt 10 Eier auch 6 nehmen, ſetzt aber dann 
8 Blätter mit 1 Taſſe voll kochendem Waſſer aufgelöfte Gelatine 
der gefochten Creme zu, wenn dieje beinahe Falt it. Man macht 
die Speije am bejten tags vorher und verziert jie, bevor fie auf 

22 * 
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den Tiſch kommt, mit Frankfurter Kartoffelhen (fiehe Nr. 6 im 


„Allerlei jüßes Gebäd‘). Wenn der Wein ftarf iſt, kann man ihn 
mit etwas Waller mijchen. 


Nr. 23. Geftürzte Weingelatine (für 6—8 Berfonen). 


200 g feiner Buder, 20 g weiße Gelatine, 

1 Flaſche Weißwein, 50 g Citronat (oder Frankfurter 
7 Eier, Rartoffelchen). 

1 Eitrone, 


Man Löft die Gelatine, nachdem man fie in Stüdchen gejchnitten 
hat, mit 1 Taffe vol kochendem Waſſer auf und ftellt dies jo, daß 
es lau bleibt. Dann zerflopft man die Eier mit dem Yuder und 
dem Wein in einer größern Kafjerolle tüchtig, jchneidet die Eitrone 
in Scheiben, entfernt die Kerne und giebt die Scheiben zur Maſſe, 
welhe man nun auf offenem Feuer jolange fortwährend mit dem 
Schneebefen fchlägt, bis fie einmal aufpufft und dicklich geworden 
ift. Darauf hebt man fie vom Herd, jchlägt jolange darin, bis fie 
noch kaum lau ift, fchlägt auch die aufgelöfte laue Gelatine dazu 
und giebt alles in eine ausgejpülte, noch nafje Form, die man falt- 
ftellt und andern Tags kurz vor Tiih auf eine Platte ſtürzt. Man 
verziert Die Speife entweder mit Citronat, das man in feine Streif- 
chen jchneidet und im diejelbe ſteckt, ſodaß fie wie ein gel aus- 
fieht, oder man bejegt fie ganz mit Heinen Frankfurter Kartoffelchen 
(fiehe Nr. 6 in „Allerlei ſüßes Gebäd‘). 


Nr. 24. Creme von weißem Käfe (vorzüglich, für 10 Perſonen). 


Meicher, weißer Käfe von 27,2 | 6 Eier, 
Mild, at friiche Milch, 

200 g Buder, 30 g Butter, 

Die abgeriebene Schale von !/, | 50g Mehl, 
Eitrone oder ein BPädchen | 3 Blätter weiße Gelatine, 
Banillin, 100 g Korinthen. 


Man ftellt im Winter die Milh für den Käſe 4 Tage lang, 
zugededt, in die Nähe des warmen Herdes, damit fie gerinnt; 
im Sommer läßt man fie nur 2—3 Tage lang in einem fühlen 
Raume ftehen. Sobald fie jauer und didli geworden ift, jtellt 
man fie 1—2 Stunden lang auf den Herdrand, damit fich die 
grünlichen Molten beſſer abjondern; darauf jchüttet man die Maſſe 
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in einen Sad von loſe geichlagener Leinwand, hängt diefen auf, 
damit die Molken abfliegen können, dreht ihn nah 4 Stunden 
oben feſt zuſammen, legt ihn auf ein Brett, bejchwert ihn auch mit 
einem Brett und legt noch Gewichte obendarauf, damit der Tebte 
Reit Molken herausgepreßt wird. Am andern Tage leert man den 
Sad aus und Hat nun eine zarte, weiche Käſemaſſe, welche man 
recht glattrührt. Will man Korinthen unter die Mafje nehmen, 
jo belieft und wäjcht man dieje tüchtig, damit alle Stielchen heraus- 
fommen, und gießt das Wafler ab; dann giebt man noh 1 Eß— 
Löffel voll Waſſer über die Korinthen und jtellt fie in einem Fleinen 
Töpfchen kurze Beit in den Badofen, damit fie aufgehen. Man 
fann die Speije aber auch ohne Korinthen machen. Nun ftellt man 
in einem fleinen Zopfe 4,2 Milch auf das geichlojiene Feuer, rührt 
die Butter glatt, rührt und fnetet das Mehl darunter und giebt 
alles, auch den BZuder, in die Milch, jobald dieje kocht, und rührt 
ftet3 tüchtig darin, bis alle Knöllchen verjchwunden find und man 
eine glatte Maſſe hat, die man noch einigemal aufpuffen läßt; dann 
jtellt man jie fühl. Die Gelatine zerjchneidet man in kleine Stüdchen 
und Löft fie in , Zaffe voll kochendem Waller auf; fie muß lau 
jein, wenn fie fpäter zur Maſſe kommt. Hierauf miiht man den 
Mehlbrei in die Käſemaſſe, treibt dieje durch ein Sieb, reibt etwas 
Eitronenjchale hinein oder giebt Vanille darunter, rührt die Eidotter 
und die Korinthen Hinzu, jchlägt die Eiweiß zu Schnee, rührt die 
laue Gelatine unter die Käſemaſſe, milcht den Eierjchnee Leicht 
darunter, füllt die Creme in Glasichalen und jtellt fie einige Stunden 
lang falt, im Sommer am beiten auf Eis. Man verziert fie jchließ- 
fih mit Frankfurter Kartoffelhen (fiehe Nr. 6 in ‚Allerlei ſüßes 
Gebäck“), auch Zimmetwaffeln find gut dazu. 


Nr. 25. Muhmenjpeife (für 10 Perſonen, jehr gut). 


8 g weiße Gelatine, 5 Eier, 
1, Stange Vanille, Y, Lichon etwas jaurer, 2 Stunden 
125 g Zuder (in Stüdchen), lang auf Ei3 geitellter Rahm, 


Man jtößt den Zuder mit der Vanille im Mörjer und fiebt 
ihn, zerichneidet die Gelatine, löſt fie mit Y, Taſſe vol kochendem 
Waller auf und ftellt fie jo Hin, daß fie bis zum Gebrauch lau 
bleibt. Dann rührt man die Eigelb mit dem Buder ungefähr 
ı, Stunde lang ſchaumig, jchlägt hierauf in einer großen Schüfjel, 
welche man. auf Eis jtellt, zuerit den Rahm und dann auch das 


342 Kalte ſüße Speifen. 


Eiweiß mit dem Schneebejen zu fteifem Schnee, giebt Rahmſchnee 
und Eierjchnee zufammen über das Eigelb, mijcht alles leicht mit 
dem Schneebejen, ſchlägt zulegt auch noch die laue Gelatine gut 
darunter, füllt die Maſſe in Glasichalen und ftellt fie kalt. Bor 
Tiſch kann man fie mit rofa und weißen Frankfurter Rartoffelchen 
verzieren (fiehe Nr. 6 in „Allerlei ſüßes Gebäd‘‘). 


Nr. 26. Kalter Mafronenpudding mit Sauce 
(fein, für 15 Berfonen). 
Zum Budding. 


125 g Löffelbiskuits, 12 Mich und Y/,2 füher, auf 
125 g Mafronen, Eis geitellter Rahm, 
100 g Sultaninen, 180 g Buder, 
50 g Pomeranzenfchale, !/, Stange Banille, 
50 g Eitronat, ’ 30 g weiße Gelatine. 
10 Eigelb, 
Für die Sauce. 
4 Eßlöffel voll Zuder, 2 Theelöffel voll Kirſchwaſſer, 
4 rohe Eigelb, Arak oder Madeira. 


Der ſüße Rahm, den man zur Hälfte für die Verzierung des 
Puddings und zur andern Hälfte für die Sauce braucht, muß über 
Naht auf Eis geftanden haben. Man zerichneidet die Gelatine, 
übergießt fie in einem Kleinen Topfe mit kochendem Wafler, damit 
fie fih ganz auflöft, und ftellt fie fo bin, daß fie lau bleibt. Die 
Milch jtellt man mit Vanille, Zuder und Eigelb in einer Kaſſerolle 
aufs offene Feuer, rührt fortwährend feit darin (es brennt gern 
an!) und nimmt die Mafje vom Herd, jobald fie nur einmal auf: 
pufft. Dann beftreiht man die Puddingform mit einem Lein- 
wandläppchen, das man in Mandelöl getaucht hat, ganz leicht, bricht 
die Mafronen und die Bisfuits in hHafelnußdide Brödchen, mischt 
fie mit den Sultaninen, den feingewiegten Pomeranzenjchalen und 
dem Eitronat, füllt die Form damit, giebt die lauwarme Gelatine 
unter die Creme, mijcht alles gut und gießt es über die Bröckchen 
in der Form; dann ftellt man diejelbe kalt, im Sommer am beten 
auf Eis. Stunde vor Tiſch jchlägt man den ſüßen Rahm auf 
Eis zu fteifem Schnee. MWährenddeflen wird der Zuder mit den 
rohen Eigelb für die Sauce U, Stunde lang ſchaumig gerührt, 
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das Kirſchwaſſer Hineingegeben und zuleßt die Hälfte des Schlag- 
rahms daruntergemijcht, worauf man die Sauce in Saucieren füllt. 
Die andere Hälfte des Schlagrahms legt man al3 Kranz rund um 
den Pudding, nachdem man diefen auf eine große Platte geftürzt 
bat. Dieſe ſüße Schüffel ift eine der feinften Speifen, die man 
hat. Den Pudding maht man am bejten jchon abends vorher, 
wenn er zu Mittag gegeben werden joll. 


Nr. 27. Kalter Rahmpudding (für 6 Berfonen). 


2 Mild, 15 g Stärfemehl, 

3 Eier, Y, U nit zu jaurer, 2 Stunden 
1, fingerlanges Stüdchen Vanille, lang auf Eis gejtellter Rahm. 
100 g feiner Buder, 


Man rührt das Stärfemehl mit der Milh in einem kleinern 
Topfe glatt, giebt 3 Eigelb, Vanille und Zuder dazu und rührt 
alles auf dem Feuer folange, bis es einmal aufpufft. Dann ftellt 
man die Mafje recht kalt, rührt aber manchmal darin, damit fi 
feine Haut bildet. *, Stunde vor Tiih ſchlägt man in einer 
großen, auf Eis geitellten Scüffel den fauren Rahm mit dem 
Schneebejen recht fteif, mijcht ihn mit der Creme, giebt diefe in 
Glasſchalen und verziert fie mit Frankfurter Kartoffelchen (fiehe 
Nr. 6 in „Allerlei ſüßes Gebäd‘). Man kann zu den lebtern das 
Eiweiß verwenden, welches bei der Herftellung der Ereme übrig- 
bleibt, macht aber ſowohl Ereme wie Kartoffelchen jhon am Tage 
vorher. 


Nr. 28. Kalter Schofoladenpudding (für 12 Berjonen). 


21 Mil, 160 g feines Grießmehl, 
125 g Buder, 160 g geriebene Schofolade, 
1 fingerlanges® Stüd Vanille | 6 Eier. 

oder 1 Päckchen Banillin, 


Buder, Vanille und Mil giebt man auf das geichlofjene Feuer, 
läßt alles kochen und hierauf den Grieß unter Rühren langjanı Hin- 
einlaufen, focht es !/, Stunde lang, viel darin rührend, giebt die 
Schokolade dazu und kocht fie nod 10 Minuten lang mit, jchlägt 
das Eiweiß zu Schnee, hebt die Mafje vom Herd weg, rührt den 
Schnee raſch darunter, füllt fie in eine nafje Form und ftellt fie 
bis zum andern Tage kalt. Auch die Sauce für den Pudding fann 
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man ſchon am Tage vorher machen, indem man zunächft die Vanille, 
nachdem fie aus der Milch des Puddings genommen wurde, noch— 
mals mit 12 Milh und 100 g AZuder aufkocht; währenddeſſen 
rührt man 1 großen Eplöffel voll Mehl mit wenig falter Milch 
glatt an, giebt dies in die kochende Milch, läßt es einmal mit auf: 
tochen, hebt e3 vom Teuer und rührt die zerichlagenen Eigelb Hinzu. 
Dann rührt man noch manchmal in der Sauce, bis fie kalt ift, und 
ftellt fie recht falt, bis fie zu Tiſch kommt. Den Pudding ftürzt 
man erjt, kurz bevor er aufgetragen wird. 


Nr. 29. Kalte Schofoladencreme (für 10—12 Berjonen). 


1,2 Mild, | 125 g feiner Buder, 

U, Stange Banille, 50 g Stärfemehl, 

180 g gute, in wenig kochendem | 5 ganze Eier. 
Wafler ermweichte Schokolade, 


Man rührt das Stärkemehl mit der Milch glatt an, giebt Zuder, 
Eier, Vanille und Schokolade hinein, rührt alles tüchtig zu einer 
zarten Maſſe, ſtellt diefe aufs Feuer und quirlt und rührt fie be- 
ftändig, damit fie nicht anbrennt. Sobald fie einmal aufgepufft 
bat und dicklich geworden ift, hebt man fie vom Herd, jchlägt fie 
noch weiter mit dem Kochlöffel, bis fie lau geworben ift, und giebt 
fie in Cremeſchüſſeln. Man ftellt fie, wenn möglich, auf Eis und 
giebt fie mit Frankfurter Kartoffelchen belegt (fiehe Nr. 6 in „‚Aller- 
lei ſüßes Gebäck“). Noch feiner als Kartoffelchen macht fich darüber 
ein dider Kranz von Sclagrahm (fiehe Nr. 8). 


Nr. 30. Scofoladenflanmeri mit Maizamin 
(für 5 Berjonen). 


40 g guter Kakao, ' 1 fingergliedlanges Stüd Vanille, 
125 g Buder, ; 100 g Maizamin oder Maizena. 


Man übergießt die Schofolade mit kochendem Wafler, ftellt 
dies aufs Feuer, giebt Banille und Zuder dazu und rührt jolange 
darin, bis ſich alles aufgelöjt hat. Dann rührt man das Mehl 
mit Y/, 2 kaltem Waller an, giebt e8 in die fochende Schokolade 
und läßt e3 unter Rühren 10 Minuten fang mit auffohen. Dann 
hebt man die Maſſe vom Feuer, füllt fie in eine mit Milch aus: 
geipülte Form und ftellt fie über Nacht alt, um fie kurz vor Tiſch 
zu ftürzen. Man giebt eine kalte Banillefauce dazu. 
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Nr. 31. Mandelcreme (für 10 Berfonen). 


11,2 Mid, ' 130 g feiner Buder, 

40 g Stärkemehl, 10 Eier, 

125 g abgezogene und gemahlene | Die abgeriebene Schale von !/, 
Mandeln, Eitrone. 


Man rührt in einem großen Topfe die Stärke mit der Milch 
glatt, giebt Eidotter, Zuder, Mandeln und Citronenjchale dazu, 
rührt alles auf dem Teuer feit, bis die Mafje einmal aufpufft (fie 
brennt gern an), und ftellt fie auf den Herdrand; dann jchlägt man 
raſch das Eiweiß zu fteifem Schnee, jchlägt diejen Löffelweije unter 
die Maſſe, hebt fie vom Herd weg und jchlägt noch weiter einige 
Minuten lang darin, bis fie nicht mehr jehr Heiß ift, füllt fie in 
die Eremejchalen und jtellt dieje über Nacht kalt. Bor Tiih kann 
man die Speije mit Frankfurter Kartoffelchen verzieren. (Siehe 
Nr. 6 in „Allerlei ſüßes Gebäck“.) 


Nr. 32. Kalter Griehpudding (für 6 BPerfonen). 


150 g Grieß, 6 Eiweiß (je mehr, deſto befier), 
12,2 Mid, 1, fingerlanges Stüd Banille. 
100 g Buder, 


Milch, Zuder und Vanille ftellt man zum Kochen auf, rührt, 
fobald die Milch kocht, den Grieß langjam hinein, läßt alles unge- 
fähr */, Stunde lang unter jtetem Rühren kochen, bis es Ddidlid) 
ift, nimmt es vom Herd und jchlägt das zu fteifem Schnee ge- 
ichlagene Eiweiß Löffelweife unter die fochende Mafje; dann jpült 
man eine Borzellanform mit faltem Waffer aus, jchüttet die Maſſe 
hinein und jtellt jie recht kalt. Am beften macht man Ddieje 
Speije tags zuvor. Kurz vor Tiich ftürzt man den Pudding auf 
eine Platte und giebt eine Frucht: oder Schofoladenjauce dazır; 
am beften ijt Himbeerjaft mit jüßem Rahm gemiſcht. Es ift dies eine 
jehr erfriichende und Teichtverdauliche ſüße Schüffel. 


Nr. 33. Banille-Eis (für 12 Perfonen). 


12 ganz füßer Rahm und 1 | 3kg Ei und 1kg Salz (es 
Taſſe voll Milch, fann Biehjalz jein), 

12 Eigelb, Eine Eismajchine oder eine Blech- 

1 Stange Banille, | büchie mit Dedel. 

200 g Zucker, | 
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Der Rahm muß nod ganz ſüß jein, jonft würde er alles ver: 
derben. Man kocht ihn langjam mit der Vanille und dem Zucker 
und nachdem alles 10 Minuten lang gekocht hat, rührt man die 
Eigelb mit einer Taſſe voll Falter Milch glatt, jchüttet dies raſch 
unter ftarfem Rühren zur Maſſe, rührt weiter feſt auf dem Topf— 
boden, bis alles didlich wird und nur einmal aufpufft; wenn es 
länger kocht, gerinnt das Eigelb. Man rührt in der Mafle, nadı- 
dem man fie vom Herd genommen, bi3 fie kalt ift, worauf man fie 
glei in die Eisbüchje füllt und über Nacht in den Eisſchrank oder 
auf Eis tell. 2 Stunden vor Tiich jtellt man die Eisbüchie in 
den Eiseimer, zerflopft die großen Eisftüde in einem Sad zu haſel— 
nußdiden Stüdchen, mifcht diefe mit dem ebenfalls vorher recht kalt— 
geftellten Salz und häuft dies jehr feit rings um das Gefäß mit der 
Ereme (den Dedel läßt man aber herausichauen). Dann dreht man 
jolange die Kurbel, bis das Eis fteif genug ift, wenn man e3 ver: 
ſucht. Man ftiht manchmal mit einem breiten Mefjer die Eis- 
crememaffe vom Rande ab, da fie an diefem rajcher gefriert als in 
der Mitte. Nah ,—?, Stunde gewöhnlich ift die ganze Mafle 
ſteif. Man jchöpft fie mit 2 ftarken filbernen Löffeln auf kühl— 
gehaltene Kriftalltellechen und trägt fie auf. Soll das Eis nod 
nicht gegejlen werden, jo läßt man e3 ruhig im Eimer ftehen und 
ichlägt nur eine wollene Dede um diejen, wenn die Temperatur 
warm if. Man giebt Hiepen, Biskuititangen oder Haſelnußſchnitten 
dazu, doc kann dies auch wegbleiben. 

Hat man feine Eismafchine, jo nimmt man eine einfache Blech: 
büchſe mit Dedel; jede große Kakaobüchſe ift gut dazu. Mean 
füllt fie mit der gekochten Creme, läßt fie offen, bis die Mafie kalt 
ift, bededt fie dann und ftellt fie über Nacht in den Eisſchrank oder 
auf ein Stüd Eis und jchlägt um das Ganze eine dide Wolldede. 
3 Stunden vor Tiich zerihlägt man das Eis im Sad in Heine 
Stüde, miſcht es mit recht kaltem Salz, ftellt die gut zugededte 
Cremebüchſe an einem fühlen Orte in eine größere Schüffel (eine 
Suppenſchüſſel oder dergleichen), häuft ringsum und auch unter der 
Büchſe das Eis und Salz, ſtampft es feſt, ftellt alles auf ein aus: 
gebreitetes, dies Wolltuch, dedt eine Serviette über die Schüffel 
und jchlägt das wollene Tuch über derfelben zufammen, damit feine 
Luft an das Eis kann und dieſes nicht zu ſchnell ſchmilzt. Mean 
jieht alle Viertelſtunden lang nad, ftößt mit einem breiten Meſſer 
die Ereme, welche am Rande zuerjt fteif wird, ab und rührt die 
Maſſe durcheinander, worauf man wieder rajch den Dedel aufdrüdt 
und die Deden umſchlägt. Auf diefe Weile wird das Eis aud 
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recht ſchön fteif, e8 braucht dazu nur längere Zeit als in der Eis- 
maſchine, da nicht gedreht wird. Im Sommer macht man es am 
beiten im Keller. 

Statt jühem Rahm kann man auch gute friiche Milch zur Eis: 
creme nehmen, auch kann man einige Eiweiß mit den Eigelb 
darunterrühren; es giebt dann etwas mehr Eis. 

Wil man das Eis nicht auf Tellerchen, jondern in ganzer 
Mafje auf den Tiih bringen, jo Hält man die Büchſe nur einen 
Augenblid lang in heißes Waſſer und jtürzt dann den Anhalt 
auf eine Platte. 


Nr. 34. Kaffee-Eis (für 15 Berfonen). 


100 g feiner gemahlener Kaffee, | 24 g weiße Gelatine, 

2 Taſſen vol Milch, 121 Schlagrahm (fiehe Nr. 8 
8 Eigelb, in „Kalte ſüße Speijen‘‘). 
190 g Buder, | 


Man jorgt für °/, 2 guten füßen Rahm, den man einige Stun- 
den lang auf Eis ftellen muß, bevor man ihn zu fteifem Schnee 
ichlägt; er geht dabei jehr auf. Den Kaffee brüht man mit 
2 Taſſen vol ſtark kochendem Waſſer */, Stumde lang, filtriert ihn 
und ftellt ihn kalt. Dann verrührt man Mil, Zuder und Eigelb 
in einer Kleinen Kaſſerolle, jtellt fie aufs Feuer und rührt feft darin, 
damit die Maſſe nicht anbrennt; jowie fie ein einziges Mal aufpufft, 
nimmt man fie jofort vom Herd, font gerinnt fie. Die Fleinge- 
jchnittene Gelatine löſt man mit 1 Taſſe voll kochendem Waller auf, 
giebt fie in die gekochte Creme, rührt dieſe, bis fie lau ift, rührt 
auh den Saffee-Ertralt hinein und zuletzt leicht den zu fteifem 
Schnee geichlagenen Rahm, von weldhem man den vierten Teil zu: 
rüdbehalten kann, um jpäter das Eis damit zu garnieren. Dieſen 
Reit jtellt man in den Eisichranf. Die Eismafje ſelbſt füllt man 
in eine kalt ausgejpülte Form, welche man auf Ei8 oder in den 
Eisſchrank ſtellt und kurz vor Tiſch auf eine Platte ftürzt, nachdem 
man fie einer"Augenblid lang in heißes Waſſer gehalten Hat. Man 
fann das Kaffee-Eis ſchon am Abend vorher machen. Am beiten 
reiht man Hiepen dazu. 


Nr. 35. Erbdbeer-Eis. 


1 kg friiche Erdbeeren, U, 1 Wafler, 
12 kg Buder, Der Saft einer Citrone. 
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Die Erdbeeren werden zerdrüdt, durch ein Haarfieb gerührt, 
mit dem Buder, dem Waller und dem Saft der Eitrone glattge- 
rührt, in eine Büchſe gefüllt, auf Eis geftellt und zum Gefrieren 
gebracht, wie es in Nr. 33 genau bejchrieben ijt. 


Nr. 36. Eis von Himbeer: oder Erdbeergelee. 


1/, 1 &elee, | 200 g Buder. 
12 Waffer, | 


Alles wird gut verrührt in die Büchje gefüllt und nad) Nr. 33 
zum Gefrieren gebracht. 


Nr. 37. Haſelnußereme (für 14 Berfonen). 


2, ı Mild, 40 g Stärfemehl, 

200 g Hajelnüffe, Y, Stange Vanille, 
250 g Buder, 8 Blatt weiße Gelatine. 
14 Eier, 


Man läßt die geipaltene Vanille mit den feingemahlenen Hajel- 
nüffen und 1 ! von der Milch langjam ins Kochen fommen und unter 
Umrühren 5 Minuten lang kochen. Dann Löft man die in Stüdchen 
zerichnittene Gelatine in 1 Kleinen Taſſe voll kochendem Waſſer auf. 
Hierauf drüdt man die mit den Hafelnüffen verrührte Milch durd 
eine jaubere Serviette, welche man ſich ertra zu ſolchen Zwecken 
hält, und rührt nun das Durchgedrückte mit dem Zuder, dem Stärfe- 
mehl und dem Eigelb, zulett auch mit der übrigen Milch recht 
glatt; die zurüdgebliebene Haſelnußmaſſe entfernt man. Die Creme 
fommt nun wieder auf das Feuer, man muß aber fejt in ihr rühren, 
damit ſie nicht anbrennt. Sobald fie nur einmal aufgepufft hat, 
hebt man fie vom Feuer, giebt das raſch zu Schnee geichlagene Ei- 
weiß jofort in kleinern Partieen darunter, miſcht auch die aufgelöfte 
Gelatine Hinzu und jchlägt dann die Maffe jolange, bis fie nur noch 
faum lau if. Dann füllt man fie in Cremeſchüſſeln und ftellt fie 
über Nacht fühl, am beiten in den Eisſchrank. Bor Tiſch kann 
man fie mit Frankfurter Rartoffelchen verzieren. Hope Nr. 6 in 
„Allerlei ſüßes Gebäck“). 


Nr. 38. Sehr gutes und billiges Eis von friſchen Himbeeren 


oder Erdbeeren (für 8 Berfonen). 


Hierzu braucht man unbedingt eine zum Drehen eingerichtete 
Eismaſchine. Man zerdrüdt /, 2 friiche Himbeeren (gut gemefjen) 
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mit dem Kochlöffel, ſtellt ſie nebenbei auf den Herdrand und läßt 
fie heiß werden, aber nicht kochen, dann ſchüttet man fie auf ein 
feines Haarfieb und rührt fie durch. Während dieſer Beit ftellt 
man 12 Wafjer mit !/, kg Buder in einer emaillierten Rafjerolle 
aufs offene Feuer und läßt dies kochen, während man es zumeilen 
abjchäumt; wenn es 10 Minuten lang gefocht hat, ſchüttet man den 
durchgetriebenen Himbeerjaft dazu, läßt alles zufammen noch einmal 
auffochen und jchäumt es gleichfalls ab; dann läßt man die Mafie 
falt werden und ftellt fie über Nacht, nachdem man fie in den 
Binktopf der Eismafchine gejchüttet hat, in den Eisichranf. Am 
andern Tage ftellt man den Zinktopf mit feinem Anhalt 1 Stunde 
vor Ziih in den Eisfübel, giebt das Eis (4—5 kg) in einen 
groben Sad und zerflopft e8 darin zu nußdiden Stüdchen; dieje 
vermijcht man raſch in einer Schüffel mit 21, kg Viehſalz und 
häuft dann Salz und Eis rings um den geichlofjenen Zinktopf, aber 
nicht auf den Dedel, dann ftampft man das Eis recht feit. (Bei 
heißem Wetter macht man alles im fühlen Keller). Nun dreht man 
die Kurbel des Zinktopfes fortwährend, bis das Eis fteif und feit 
wie gute Butter ift; es geht beim Drehen jehr auf und hat eine 
ihöne rofenrote Farbe. Man muß e8 in der gejchlofienen Büchſe 
laffen, bi8 man es mit 2 filbernen Eplöffeln auf die Eistellerchen 
legt; die letztern ftellt man vorher am beiten in den Eisfchranf, 
damit das Eis darauf nicht zu raſch ſchmilzt. Statt friiher Him- 
beeren fann man auch 1 Gläschen voll Gelee zu der Maſſe nehmen. 


Eingemachte Gemüſe. 


Nr. 1. Spargeln einzumachen. 


6 kg ganz frifchgeftochene und | 8 Blechbüchjen (1 2 enthaltend). 
zarte Spargeln, 


Wenn die Spargeln früher als höchſtens 2 Tage vor dem Ge- 
brauch geitochen find, macht man fie lieber gar nicht ein, denn fie 
halten fi dann nicht. Man kann fie in ganzen Stangen (Pfeifen) 
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oder auch zerichnitten einmachen; auf letztere Art halten ſie jich 
fiherer. Mitte Mai ift die bejte Zeit für jie, nach Pfingften fangen 
fie ſchon an bitter zu werden. Man jorgt zunächſt für gutgereinigte 
Einmachbüchſen; diefe müſſen mit einem neuen Spültuh in einer 
befondern Spülſchüſſel, die man ertra für das Eingemadte hält, 
gefpült, einen Moment lang in fochendes Wafjer gelegt und mit 
einem jaubern Tuche ausgetrodnet werden, worauf man ein Tuch 
über fie dedt. Hat man Büchſen mit Gummiringen am Dedel, jo 
kocht man die letztern jelbitverjtändfich nicht mit. Man wäjcht die 
Spargeln tüchtig, jchält fie, am diden Ende anfangend, nach den 
Köpfen zu, jchneidet fie, joweit fie jehr zart find, in halbfingerlange 
Stüde, wie Gelberübchen, legt fie, nachdem fie noch einmal in kal— 
tem Waſſer gewalchen find, 5—10 Minuten lang, bis fie halbweich 
find, in kochendes, ſchwach geſalzenes Waller, dad man in einem 
friich ausgefochten, offenen Topfe auf dem Feuer hat, hebt fie dann 
fofort vom Herd und füllt fie warm mit dem vorher gut ausge: 
kochten Schaumlöffel in die Blechbüchſen, bededt fie mit etwas von 
der Brühe, wicht den Rand der Büchjen ab und befejtigt den Dedel 
darauf. Es muß aber ein hohler Raum von gut Daumenbreite 
zwilchen dem Gemüſe und dem Dedel bleiben. Man bat für die 
Büchſen verichiedene Arten von Deckeln. Die einen Büchſen werden 
vom Spengler zugelötet, die andern werden mit Gummiringen ver- 
jehen und dann der Dedel mit Klammern daraufgepreßt; wieder 
andere find mit einem Dedel verjehen, an deſſen unterer Seite jchon 
ein Gummiring befejtigt ift; bei letztern jchiebt man eine eijerne 
Spange feit über den Dedel. Alle dieje Arten von Dedeln find 
gut, man muß fie nur richtig befeftigen und bejonders dafür jorgen, 
daß der Gummi nicht verlegt it. Sobald nun die Büchſen ge: 
Ichloffen find, jtellt man fie in einen Blechtopf, der jo Hoch jein 
muß wie fie jelbit, gießt warmes Waſſer dazu und jtellt fie aufs 
offene Feuer. Die Büchjen, welche nicht zugelötet find, müſſen gut 
1!/,, em aus dem Waſſer jehen, die zugelöteten Büchſen aber legt 
man im Waffer um, damit diejes darüberjteht und man jehen 
fann, ob fie undicht find; denn jobald das Wafjer kocht, kommen 
aus dem fleinjten Spalt eine Menge Bläschen in die Höhe ala 
Zeichen, daß da Luft entweicht, und man muß dann die betreffende 
Stelle nochmals verlöten laffen. Won dem Augenblide an, wo das 
Wafjer um die Büchfen aufwallt, läßt man es nun ununter: 
brodhen eine Stunde lang kochen, jtellt dann den Topf 
vom Herd weg und hebt die Büchſen erſt heraus, wenn das Wafler 
erfaltet ijt. Während des Kochens gießt man aud einmal ftark: 
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tochendes Wafjer nach, im Falle die Büchjen zu wenig im Wafjer 
ftehen jollten. Nachdem diejelben herausgenommen und abgerieben 
find, jchreibt man Anhalt und Jahreszahl auf den Dedel, am beiten 
mit einem ſpitzen Nagel; Papieretifetten fallen leicht wieder ab. 
Man hebt die Spargeln an einem fühlen Orte auf. Während man 
einmadht, muß aud die Yuft rein fein. Fettgeruch oder jonftige 
Dünfte während des Einmachens verderben das Gemüfe. Die Zu— 
bereitung vor Tiſch fiehe unter den „Gemüſen aller Art‘. 


Nr. 2. BPlüderbjen einzumaden. 


Die Erbjen müfjen ganz friichgepflüdt und dürfen auch nicht 
vollftändig ausgewachten fein; wenn fie jtatt der dunfelgrünen eine 
helle Farbe haben und bereit did und mehlig geworden find, halten 
fie fih nidt. Man jorgt zuerft für gut gereinigte Büchjen. Die- 
felben werden mit einem neuen Spültudy in einer bejondern Spül— 
Ichüffel tüchtig gewajchen und dann noch einen Augenblid lang in ftarf- 
fochendes Waller gelegt; hat man Büchjen mit Gummidedeln, jo 
focht man die letztern natürlich nicht mit. Sind die Büchſen danach 
mit einem frifchen Tuche gut abgetrodnet, jo dedt man noch ein 
Tud darüber und fernt dann die Erbjen aus, forgt aber dafür, 
daß man dies mit jauber gebürfteten Nägeln macht; wer an der 
Hand ſchwitzt, darf feine Erbjen einmachen. Wenn man alle Erbjen 
ausgefernt hat, ftellt man in einem vorher ſchon jauber ausgefochten 
Topfe (am beiten in einem bejondern Einmachtopfe) ſchwaches Salz- 
waſſer aufs offene Teuer, giebt die Erbien, nachdem man fie ge: 
waschen Hat, hinein und Täßt fie bei offenjtehendem Topfe 3—5 
Minuten lang kochen, bis fie fich halbweich anfühlen; dann jchüttet 
man fie auf ein friſch ausgelochtes Sieb (die Brühe verwendet man zu 
Suppe), gießt friichabgefochtes Waller darüber, giebt fie in Die 
Blechbüchſen und füllt etwas friſch abgekochtes Wafjer dazu, damit 
fie an der Oberfläche nicht troden werden; zwijchen Erbjen und 
Dedel muß aber ein gut daumenbreiter leerer Raum bleiben. Nun 
wilht man den Rand mit einem ſaubern Quche troden ab, be- 
feftigt den Dedel und verfährt genau jo weiter, wie Died im vor- 
bergehenden Rezept bei den Spargeln bejchrieben if. Die Zube- 
reitung vor Tiſch fiehe unter den „Gemüſen aller Art“ Nr. 46. 


Nr. 3. Eingemadte grüne Büchfenbohnen. 


1 mittelgroßer Waſchkorb voll | 12 Blechbüchſen (Inhalt 1Y/, 9 
Bohnen, . oder 18 Büchjen (zu 12). 
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Zum Einmachen darf man niemals Frühbohnen nehmen. Schöne, 
raſchgewachſene und friſchgebrochene Stangenbohnen, die ſehr zart 
find und noch keine dicken Kerne haben, ſind unbedingt erforderlich. 
Man forgt zuerft für die Reinigung der Blechbüchſen; fie müſſen 
mit einem neuen Spültuche in einer jaubern Schüfjel voll heißem 
Waller tüchtig gewaſchen und dann noch einige Augenblide lang in 
ftarffochendes Waſſer gelegt werden. Hat man Büchjen, deren Dedel 
mit Gummiringen verjehen find, jo kocht man diefe Dedel jelbitver- 
ftändlic nicht mit. Hierauf werden die Büchſen mit einem jaubern 
Tuche ausgetrodnet und ſodann mit einem Tuche zugededt. Die 
Bohnen werden gewajchen, dann auf beiden Seiten mit einem jcharfen 
Meſſer die Fäden von den Kanten heruntergezogen und danach in 
ganz dünne Streifchen gejchnitten, entiweder mit dem Meſſer oder 
mit der Bohnenmaſchine. Man bürjtet fich aber ja vorher die Nägel 
jauber, ſonſt verdirbt das Gemüje. Wenn die Bohnen gejchnitten 
find, giebt man fie in einen großen Topf mit ſchwachgeſalzenem, 
aber jtarftochendem Waller. Diefer Topf muß auch vorher jauber 
ausgefocht worden fein. Geht nicht alles Gemüſe auf einmal hin- 
ein, jo focht man es auf zweimal. Man läßt es auf offenem Feuer, 
ohne Dedel, kurze Zeit jolange kochen, bis es ſich halbweich an- 
fühlen läßt, und rührt auch einigemal mit einem neuen Kochlöffel 
darin. Sowie die Bohnen nun halbweich find, hebt man fie vom 
Teuer, legt jie mit zwei ausgelochten ftarfen filbernen Löffeln in 
die Büchſen und drüdt fie möglichit feft aufeinander. Obendarüber 
giebt man friſch abgefochtes Wafler, damit die Oberfläche nicht 
troden liegt; man muß aber zwifchen dem Dedel und den Bohnen 
noch einen freien Raum von gut Daumenbreite laſſen. Darauf 
wilcht man den Büchjenrand mit einem jaubern Tuche troden ab, 
befeftigt den Dedel und verfährt genau jo weiter, wie dies bei den 
Spargeln in Nr. 1 angegeben if. Sie dürfen ja nicht weniger 
als 1 ſtarke Stunde kochen, eher mehr. Die Zubereitung vor Tiſch 
fiehe unter den „Gemüfen aller Art“ Nr. 41. 


Nr. 4 Weihe oder gelbe Spedbohnen oder Wachsbohnen in 
Büchſen einzumachen. 


Dieſelben werden eingemacht wie die grünen Bohnen im vorigen 
Rezept, nur ſchneidet man ſie in ſchräge Viereckchen ſtatt in Streifen. 
Man macht im Winter einen ſehr guten Bohnenſalat davon, kann 
ſie aber auch als Gemüſe mit einer Rahmſauce geben. Die Zu— 
bereitung ſiehe unter den „Gemüſen aller Art“ Nr. 42. 
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Nr. 5. Dide Bohnen (Buffbohnen) in Büchſen einzumaden. 


Man fernt die diden Bohnen aus der Hülfe; fie müfjen noch 
friſch, zart und weich fein, jonft halten fie fih nit. Die Büchjen 
müſſen mit einem neuen Spültuch in einer bejondern Schüſſel mit 
heißem Waſſer gut gereinigt, einige Minuten lang in fochendes 
Waller (mit Ausnahme der Gummidedel) gelegt und dann ab- 
getrodnet und zugededt werden. Wenn man nun alle dide Bohnen 
von den Hülfen (Schoten) befreit und gewaſchen hat, giebt man fie 
in einen Topf mit ftarffochendem Waſſer; diejer muß ebenfall3 vor- 
ber jchon gut mit Wafjer ausgekocht gewejen ſein. Mean läßt die 
Bohnen nun furze Zeit auf offenem Feuer unbededt kochen, bis fie 
halbweich find, hebt fie vom Herd, jchüttet fie auf ein jauber aus: 
gefochtes Sieb, ſpült fie mit friſchabgekochtem Waſſer ab, legt fie 
mit einem filbernen Löffel in die Blechbüchjen, bededt fie mit frijch- 
gefochtem und jchwachgefalzenem Waller, läßt aber die Büchſen auf 
gut Daumenbreite leer, wiſcht den Rand oben mit einem jaubern 
Tuche ab und befeftigt den Dedel. Darauf verfährt man weiter 
damit wie mit den Spargeln in Nr. 1. Dieje Bohnen geben ein 
jehr gutes Gemüje, wenn man fie in einer Rahmſauce wie die 
Spargeln erwärmt. 


Nr. 6. Grüne Salzbohnen im Faß oder Steintopf 


einzumadjen. 
1 Eleinerer Waſchkorb voll grüne | Ein rundes Holzbrett, möglichjt 
Bohnen, in 3 Teile zerlegt, zum Preſſen, 
1kg Sal;, Ein jauber ausgefochtes, m 
1 Büchel Bohnenkräutchen, großes Leinwandjtüd, 
Ein Holzftänder, noch befjer ein | Ein ausgefochter Stein zum 
großer Steintopf, Preſſen der Bohnen. 


Zum Einmadhen nimmt man nur ganz frifchgepflüdte, zarte 
Stangenbohnen, niemals Frühbohnen. Man mwäjcht diejelben, zieht 
mit einem fcharfen Meſſerchen an beiden Kanten die Fäden herunter 
und jchneidet die Bohnen mit dem Mefjer oder der Bohnenmaſchine 
in fingerlange, ganz fchmale Streifhen. Der Holzftänder muß jchon 
8 Tage vorher mehrmals ausgebürjtet und mit kochendem Waſſer 
gebrüht werden; nachdem man ihn dann kurz vor dem Einmaden 
nochmals tüchtig gereinigt und mit kaltem Waller ausgejpült hat, 
trägt man ihn in den Keller und macht die Bohnen ein. Ein 

Behrfrig, Die Küche. 23 
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Steintopf iſt leichter zu reinigen, ſpringt zwar häufig, wenn das 
Waſſer zu heiß genommen wird, jedoch behält das Gemüſe in ihm 
einen ſehr reinen Geſchmack. Man ſtreut zuerſt 1 Handvoll Salz 
auf den Boden des Topfes, giebt das gewaſchene Bohnenkraut hin— 
ein und dann abwechſelnd Bohnen und Salz, drückt alles ſtets recht 
feſt ein, damit es Brühe zieht, die über den Bohnen ſtehen muß, 
giebt obenauf noch Salz und zuletzt bedeckt man die Bohnen mit 
der Leinwand, legt die Holzbrettchen darüber, beſchwert ſie mit einem 
Stein und legt einen Deckel darauf. Jede Woche einmal muß man 
Stein, Brettchen, Lappen und auch den Steintopf inwendig über 
dem Gemüſe mit friſchem Waſſer abwaſchen, ſonſt verdirbt das Ein— 
gemachte. Es kann erſt nach 6—8 Wochen gekocht werden, nach— 
dem es gegoren hat; man ißt es überhaupt erſt im Winter. Die 
Zubereitung iſt unter den „Gemüſen“ (ſiehe dieſe unter Nr. 43) 
angegeben. Nochmals iſt zu bemerken, daß die Brühe immer über 
den Bohnen ſtehen muß; ſollte ſie zuviel eingetrocknet ſein, ſo gießt 
man mit etwas Salz gemiſchtes Waſſer dazu. 


Nr. 7. Sauerkraut im Ständer einzumachen. 


20 mittelgroße, feite Kraut: | Ein jauber ausgewajchener Lein- 
häupter (Kappus, Weißkraut), wandlappen, 

%, kg Salz, Ein Holzdedel, am beiten in 

2 Eplöffel voll Wacholderbeeren, 3 Teile zerlegt, zum Preſſen, 

Ein Holzftänder, noch befler ein | Ein ausgekochter jchwerer Stein 
großer Steintopf, zum Bejchweren. 


Das Kraut muß feit wie ein Stein jein, jonft läßt es fich nicht 
hobeln. Die äußern grünlichen Blätter entfernt man und fchneibet 
die Häupter dann auf dem Krauthobel in ganz feine Streifchen, 
wobei man den feiten Strunf in der Mitte und die daranftoßenden 
didjten Rippen übrig läßt oder vorher ſchon mit dem Krautbohrer 
ausftiht. Den Holzjtänder muß man gut ausgebürjtet, mit Eochen- 
dem Wafjer gebrüht und wiederholt ausgejpült haben. Hat man 
einen Steintopf, jo wird er nur ſauber ausgerieben; brühen darf 
man ihn nicht, ſonſt plagt er. Man jtellt den Krautitänder im 
Keller auf, giebt lagenweife das Kraut mit Salz und Wacholder: 
beeren hinein, drüdt nach jeder Lage jo feit darauf, daß Brühe 
erjcheint, und fährt jo fort, bis alles Kraut eingemadt if. Oben— 
darauf dedt man jest den Leinwandlappen, legt die Brettchen 
darüber und preßt das Ganze mit einem jchweren Stein; dann 
dedt man den Ständer zu. Nah 4—5 Wochen Hat das Kraut 
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gegoren und ift zum Kochen zu gebraudhen. Jede Woche einmal 
muß es nachgejehen und die Kahmen abgewajchen werden, jonjt 
verdirbt ed; man legt die Brettchen, den Lappen und den Stein 
in eine größere Schüfjel mit kaltem Waſſer, wäſcht fie ab und 
reibt audh mit dem Tuch den Innenraum des Ständers oben ab, 
dann det man wieder alles darüber. Das Kraut muß immer in 
der Brühe liegen; jobald jeine Oberfläche troden ift, muß man 
gleich einen Topf voll gejalzenes Wafjer darübergießen, ſonſt ver: 
dDirbt es. Im Steintopf wird das Kraut mwohlichmedender ala im 
Holzjtänder. Die Zubereitung des Sauerfrautes fiehe bei den „Ge— 
müfen‘ unter Nr. 28. 


Nr. 8. Römiſchkohlſtiele (Mangold) einzumachen. 


1 Waſchkorb voll Römijchkohl- | Kg Salz. 
blätter, 


Hierzu fann man nur ganz große Blätter mit breiten, jchnee- 
weißen Stielen nehmen. Zunächſt jchneidet man alles Grüne weg, 
welches gleich zu Gemüſe, ähnlih wie Spinat, verwendet werden 
fann. Die weißen Stiele wälht man tüchtig, zieht mit einem 
Icharfen Meſſer, an den breiten Enden anjegend, die Haut auf beiden 
Seiten herunter und wirft jeden Stiel fofort in Faltes Waller, da 
er jonft jchwarz wird; hierauf jchneidet man alle Stiele in läng- 
lihe Stüdchen (wie Gelberüben), auch dieſe immer gleich ins Waſſer 
legend, jchüttet fie auf ein Sieb, giebt fie jofort in einen Steintopf 
und aud die Hälfte des Salzes dazu, mijcht alles gut, dedt ein 
jauberes Tuch feſt auf die Stiele und einen Dedel darüber, dann 
jtellt man den Topf über Nacht in den Keller. Am andern Tage 
jhüttet man das Gemüje wieder auf den Durchſchlag, damit die 
ichlechtihmedende Brühe abläuft, ſpült den Topf gleih aus und 
giebt jofort die Stiele mit dem Reft des angegebenen Salzes in 
denjelben. Dann dedt man einen jauber ausgefochten Leinwand— 
lappen über die ganze Oberfläche des Gemüjes, damit feine Quft 
binzutreten fann, beſchwert es noch mit Holzbrettchen und einem 
diden ausgefochten Stein und dedt auch einen Dedel darauf. Jede 
Woche einmal muß man Stein, Lappen und Holzbrettchen, jowie 
die innere Seite des Topfes mit friſchem Waſſer abwajchen, damit 
fih feine Rahmen bilden, jonft verdirbt das Gemüſe. Es muß aud) 
immer in der Brühe liegen; jollte diefelbe eintrodnen, jo gießt man 
etwas Salzwafjer nah. Dieſes Gemüſe ift jehr angenehm für den 
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Winter, denn es jchmedt wie friiches und wird auch gekocht wie 
ſolches. Die Zubereitung fiehe unter Ar. 17 bei den „Gemüſen“. 


Nr. 9, Weiße Rüben einzumaden. 


1 großer Hentelforb voll weiße | 150 g Salz. 
Herbitrüben (Stoppelrüben), 


Man forgt für einen größern, gut gereinigten Steintopf, einen 
jaubern Zeinwandlappen und einen ausgekochten Stein zum Prefien. 
Die Rüben werden gewajchen, geihält und in längliche Stüdchen, 
wie Gelberüben, gejchnitten, dann miſcht man diefe mit dem Salz, 
giebt fie lagenweije in den Steintopf, preßt fie dabei recht feſt auf- 
einander, legt ein fauberes Leinwandläppchen darüber, auf dieſes 
einen Zeller oder ein Brettchen und obenauf einen jchweren Stem, 
damit das Gemüfe fejtgedrüdt wird und bald Brühe zieht; es muß 
immer in der Brühe liegen, fonft verdirbt es; jollte jeine Ober- 
fläche einmal troden fein, fo gießt man etwas Salzwaſſer dazu. 
Jede Woche einmal mwäjcht man mit friichem Wafjer von dem Stein, 
den Lappen, dem Teller und auch von der innern Fläche des Topfes 
die Kahmen jauber ab. Man läßt den Topf, zugededt, im Keller 
itehen und kann nah 6 Wochen, wenn das Gemüſe gegoren bat, 
davon verbrauden. Es ift dies fein feines Gemüje, aber bejonders 
für ländliche, größere Haushaltungen praktiſch. Es wird genau fo 
gefocht wie die Salzbohnen in Nr. 43 bei den „Gemüſen“, mur 
läßt man die Soda weg. 


Nr. 10. Champignons in Blechbüchſen einzumaden. 


Sind die Blättchen auf der untern Fläche des Hutes der Cham— 
pignons noch zufammengefaltet, jo jchneidet man nur die Stiele der: 
jelben glatt und mwäjcht fie; find die Schwämme aber nicht mehr ganz 
weiß und ftehen die Blättchen unter dem Hute fächerartig auseinan- 
der, jo jchabt man dieſe mit dem Mefjer weg und zieht auch den 
Stielen und dem Hute die Haut ab. Darauf wäſcht man fie fauber in 
kaltem Waſſer, kocht fie in ſchwachgeſalzenem ungefähr 5—6 Minuten 
lang halbweich, füllt fie in Blechbüchſen, bededt jie mit frijch ab- 
gekochtem, lauem Salzwafjer, läßt einen leeren Raum von Daumen- 
breite darüber, jchließt die Büchſen luftdicht und giebt fie in einen 
Topf mit lauem Waſſer, ftellt diefen aufs offene Feuer und läßt 
es kochen. Sobald es aufwallt, läßt man es noch anhaltend 1 gute 
Stunde lang, je nach der Größe der Büchſen, kochen. Dann bebt 
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man den Topf vom Herd, läßt die Büchſen im Waffer erfalten, 
wifcht fie ab, jchreibt Inhalt und Jahreszahl darauf und bewahrt 
fie an einem trodenen, fühlen Orte auf. Man giebt die Champignons 
an fertige feine Ragouts, Saucen u. |. w. 


Nr. 11. Tomaten in Blechbüchſen einzumachen 
(für Suppen und Saucen). 


Am beiten find die birnförmigen Tomaten, fie müſſen jedoch 
recht dunkelrot und fehlerlos jein. Man wäſcht fie und giebt fie 
in die gut gereinigten Blechbüchſen, zerdrüdt fie dabei aber nicht; 
dann giebt man friich abgefochtes, noch laues Wafler, das man 
gejalzen hat, wie man Suppenwajjer zu jalzen pflegt, auf die Tomaten, 
fäßt aber einen freien Raum von 2 cm darüber, damit fich der 
Anhalt beim Kochen ausdehnen kann, und jchließt die Büchfen. 
Hierauf jtellt man fie in einen Blechtopf, auf deſſen Boden man 
ein altes jauberes Küchentuch oder auch eine dünne Lage Holzwolle 
ausgebreitet hat, gießt laues Waller hinein bi daumenbreit vom 
Rande der Büchſen, und jtellt den Topf aufs offene Feuer. Hat 
man Büchjen, deren Dedel vom Spengler zugelötet werden müſſen, 
jo kann man fie ganz unter Waffer legen. Sowie das Wafler auf: 
wallt, ſieht man auf die Uhr und läßt es noch 50 Minuten lang 
anhaltend kochen. Nachdem e3 erkaltet ijt, hebt man die Büchſen 
heraus, reibt fie ab und jchreibt mit einem ſpitzen Nagel Anhalt 
und Jahreszahl auf den Dedel. 


Allerlei Früchte in Eſſig einzumarhen 
(Beilagen zu Fleifch). 


Kr. 1. Sauerfirfhen in Effig und Zuder einzumachen. 


6 kg Sauerfirichen, 2 Hleinere, in Sodawaſſer aus— 
12 guter Weinejlig, gekochte und geipülte Stein- 
21/, kg Buder, töpfe, 

12 g ganzer Zimmet, Pergamentpapier zum Zubinden. 
10 g ganze Welten, | 


Die Sauerkirihen müſſen ganz friichgepflüdt und dürfen nicht 
aufgejprungen oder angefault jein. Man wilcht fie mit einem weichen, 
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ſaubern Tuche leicht ab und fchneidet die Stiele mit einer Schere 
ganz kurz ab. Fehlerhafte Kirichen legt man beijeite und verwendet 
fie gleich zu Kompott oder zu einem kleinen Kirſchkuchen. Die 
Steintöpfe muß man vorher ſchon in einen größern Blechtopf mit 
faltem Wafler, dem man ein nußdides Stüd Soda zufeßt, Tegen 
und diefes 10 Minuten lang kochen laſſen, worauf man fie heraus: 
nimmt, mit heißem Wafler und einem friſchen Spültuch gut aus: 
veibt und darauf mit einem frischen Handtuch trodnet. Nur äuferfte 
Sauberkeit erhält die Früchte. Man legt fie, nahdem fie wie 
angegeben hergerichtet find, in die Steintöpfe, zerichlägt den Zuder 
in feine Stüde, giebt ihn mit dem Eifig, dem Zimmet und den 
Nelken in einer Meffingkaflerolle oder in einem neuen weißemaillierten 
Topfe aufs offene Feuer, kocht dies einige Minuten lang, bis der 
Zuder ganz aufgelöft ift, läßt es erfalten und giebt es dann jofort 
über die Kirfchen, welche jehr viel Brühe ziehen. Man dedt nun 
ein jauberes Tuch über die Töpfe und jtellt fie fühl. Am andern 
Tage giebt man den Eſſig von den Kirichen ab, wobei man einen 
ausgelochten Schaumlöffel vorhält, und kocht ihn wieder raſch auf, 
Ihäumt ihn ab und läßt ihn erfalten, um ihn nochmals über die 
Kirschen zu gießen. Man bededt diefe mit dem Tuch, jtellt fie 
fühl und kocht am andern Tage den Eifig zum drittenmal auf, 
Ihäumt ihn ab und läßt ihn noch jolange weiter einfochen, bis er 
die Kirſchen gerade noch gut bededt; jelbftverjtändlih wird er auch 
jet wieder erjt hinzugegeben, wenn er erfaltet iſt. Man bededt die 
Kirichen mit dem Tuche bis zum andern Tage, bindet die Töpfe 
dann mit angefeuchtetem Pergamentpapier zu und jchreibt Inhalt 
und Jahreszahl darauf, um fie hierauf an einem fühlen, Iuftigen 
Drte aufzuheben. Man fieht jedoch zumeilen nad, ob das Obft 
nicht gärt, in welchen Falle es einen eigentümlich pridelnden Geſchmack 
bat, auch fteigen hierbei Feine Bläschen im Eſſig auf. Man kocht 
dann die Brühe mit noch etwas friichem Eſſig und Zuder 2 Minuten 
lang auf, legt die Kirſchen (nicht alle auf einmal, ſondern nad) und 
nah) mit dem ausgekochten Schaumlöffel in die Brühe, läßt fie 
einmal aufwallen und hebt jie wieder heraus. Die Steintöpfe mu 
man mit einem neuen Spültuch gut reinigen und wiederholt mit 
heißem Waller ausfpülen und ausfochen, dann trodnet man fie ab 
und giebt die aufgefochten Kirjchen hinein, läßt den Eſſig erfalten, 
giebt ihm über die Kirichen und ftellt die mit einem Tuche bededten 
Töpfe fühl, bis man fie am andern Tage wieder mit frifchem 
Bergamentpapier zubindet; die Kirjchen halten fi) dann gut. Will 
man fie verwenden, jo hält man zunächit einen jilbernen Löffel in 
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fochendes Wafler, trodnet ihn an einem jaubern Tuche ab und 
nimmt nun erft damit die Kirjchen heraus. Dieje eingemadten 
Kirichen find eine feine Beilage zu Ochſenfleiſch. 


Nr. 2. Zwetſchen in Eſſig und Zuder einzumachen 
(zu Ochſenfleiſch). 

4 kg ausgefteinte Zwetichen | 8 g ganzer BZimmet, 

(500 Stüd Heine oder 300 | 5 g ganze Nelken, 

große), 3 mittelgroße jteinerne Einmad)- 
1 2 guter Weineflig, töpfe, 
1!/, kg Buder (nad) Belieben | Pergamentpapier zum Zubinden. 

mehr), 


Die Zwetichen müſſen reif, aber noch fejt und glatt jein, ohne 
Riffe, Wurmlöcher oder faule Stellen; ferner müſſen fie direkt vom 
Baume kommen, Stiele brauchen fie aber nicht zu Haben. Die mit 
einem nußdiden Stüdchen Soda und mit kaltem, friſchem Waſſer 
bis an den Rand gefüllten Steintöpfe giebt man auf den Herd und 
fäßt fie, aber nicht auf offenem Feuer, langjam warm werden und 
dann erſt kochen; dann jpült man fie mit einem jaubern Spültud) 
in friihem, heißem Wafler wiederholt gut aus, trodnet fie mit 
einem reinen Tuche ab und dedt das Tuch darüber, bis man fie 
braudht. Die Zwetſchen wilcht man mit einem weichen, jaubern 
Tuche ab, jchneidet fie in 2 Hälften, entfernt die Kerne, wiegt das 
Dbit und legt es in die Steintöpfe. Den in Feine Stüdchen zer: 
Ichlagenen Zucker jtellt man mit Eifig, Zimmet und Nelken in einer 
größern Meifingpfanne oder in einem neuen weißemaillierten Topfe 
aufs offene Feuer und läßt alles raſch kochen, bis der Zuder zer: 
gangen ift. Dann läßt man den Eifig erfalten, giebt ihn zu gleichen 
Zeilen über die Zwetſchen, dedt ein faubere® Tuch darüber und 
ftellt fie kühl bis zum andern Tage. Nun hält man einen ſauber 
ausgekochten Schaumlöffel vor die Zwetſchen und gießt die Brühe 
wieder in die Meifingkafjerolle, ftellt fie auf3 offene Feuer, läßt fie 
einige Augenblide lang auftochen, jchäumt fie ab (aber nicht das 
Gewürze mitnehmen!), läßt fie erfalten und giebt fie dann gleich 
wieder über die Zwetichen. Am folgenden Tage kocht man den 
Eifig zum drittenmal auf, diesmal aber länger, damit er mehr ein- 
kocht, denn die Zwetichen haben inzwijchen jehr viel Brühe gezogen 
und find dadurch auch mehr zufammengegangen. Man giebt fie 
nun zujammen in zwei Töpfe, den dritten leert man ganz. Nach— 
dem der Eſſig erkaltet ift, giebt man ihn über die Zwetſchen, welche 
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davon bededt jein müfjen, legt bis zum andern Tage ein Tuch 
darüber, bindet dann die Töpfe mit angefeuchtetem Pergamentpapier 
zu, Ichreibt Inhalt und Jahreszahl darauf und hebt fie an einem fühlen, 
trodenen Orte auf. Zuweilen (nah 4—6 Wochen) ficht man nad), 
ob fich Luftbläschen im Eifig zeigen und ob derjelbe einen pridelnden 
Geſchmack Hat; in diejem Falle will das Obſt gären. Man kocht 
es dann noch einmal auf wie die Kirfchen im vorftehenden Rezept. 

Man kann diefe Art Zwetihen auch ungefernt einmachen, fie 
find dann aber weniger ſchmackhaft und man braucht auch mehr als 
doppelt foviel an Zuder, Eifig, Gewürze und Töpfen, weil dabei 
foviel Zwilchenräume entjtehen, die ausgefüllt werden müffen. Beim 
Gebrauch hebt man die Zmwetichen mit einem faubern filbernen Löffel 
heraus, 


Nr. 3. Reineclauden in Eſſig und Zuder einzumaden. 


60 Stüd große, halbreife Reine- | 5 g ganzer Bimmet, 

clauden, 5 g ganze Nelken, 
/, 2 guter Weineffig, Ein mittelgroßer, ſauber ausge: 
, kg in Heine Stüde geflopfter fochter Steintopf. 

Buder, 


Die Frucht darf nicht ganz veif fein, jonft platzt fie und fieht 
häßlich aus, man muß fie auch nicht gleich, nachdem fie vom Baume 
genommen ift, einmachen; fie wird mit den Stielen gepflüdt und 
darf weder wurmig noch fehlerhaft jein. Zuerſt forgt man für gut 
ausgekochte Steintöpfe. Die Reineclauden wiſcht man mit einem 
weichen, jaubern Tuche ab, jchneidet die Stiele mit einer Schere 
ziemlich kurz weg, jtiht dann mit einer diden Stopfnadel dreimal 
durch jede Frucht und legt dieſe in den Steintopf. Dann Focht 
man in einer Meflingpfanne oder in einem jauber ausgekochten 
weißemaillierten Topfe Zuder, Ejjig, Zimmet und Nelten einmal 
auf offenem Feuer auf, läßt dies abfühlen und giebt e8 no warm 
über die Reineclauden, dedt ein ſauberes Tuch darüber und jtellt 
fie kühl bis zum andern Tage. Dann hält man einen jauber 
ausgefochten Schaumlöffel vor das Obſt und jchüttet die Brühe von 
demjelben ab in die Meffingpfanne, kocht fie auf offenem Feuer 
raſch auf und hebt den Schaum ab, läßt fie nochmals abkühlen, 
giebt fie über das Obſt und kocht am folgenden Tage den Eifig 
zum drittenmal auf, diesmal kocht man ihn aber auch tüchtig ein, 
denn die Reineclauden ziehen immer viel Brühe; fie müſſen, wenn 
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der Eifig zum letztenmal aufgegoffen wird, von demfelben bededt 
fein, aber nicht darin ſchwimmen. Am andern Tage wird der Topf 
mit angefeuchtetem Pergamentpapier zugebunden, dann jchreibt man 
Inhalt und Jahreszahl darauf und ftellt ihn an einen fühlen, 
trodenen Ort. Es ift dies eine feine Beilage zu Ochjenfleiich oder 
Braten. 


Nr. 4. Melonen in Eſſig und Zuder einzumaden. 


1 mittelgroße Melone, 4 g weiße Pfefferförner, 

2, 2 Eijig (gut gemeſſen), 2 Stüdchen Ingwer (darf aud 
750 g Buder (ungefähr), fehlen), 

4 g ganzer Zimmet, Die abgejchälte, nicht geriebene 
4 g ganze Nelken, Schale von Y/, Eitrone. 


Am beiten ift die nicht zu reife Netzmelone. Man jchält fie, 
jchneidet fie in der Mitte durch, jchabt mit einem filbernen Löffel 
das Mark Heraus, jchneidet fie in fingerlange und breite Stückchen, 
legt dieje in ein großes Einmachglas oder in einen jauber ausge- 
tochten Steintopf, gießt den Ejjig darüber und ftellt den Topf 
fühl. Über Nacht zieht viel Brühe aus der Melone; diefer Saft wird 
am andern Morgen gemefjen und man nimmt zu Saft 625 g 
in Heine Stüde gejchlagenen Zuder, kocht Saft und BZuder auf 
offenem Feuer in einem jauber ausgelochten Meſſing- oder emaillier- 
ten Behälter, jhäumt es ab und giebt dann alles Gewürze. hinein, 
der Ingwer muß aber entweder eingemacht jein oder man nimmt 
getrodneten, der über Nacht in kaltes Waller geweiht war, jchabt 
ihn und jchmeidet ihn in Stüdchen. Die Eifigbrühe läßt man nun 
etwas einfochen, zieht fie vom Herd, legt die Melone hinein und 
läßt fie etwas abkühlen, worauf man fie mit dem Saft wieder in 
das Einmachglas füllt, mit einem reinen Tuche bededt und 4 Tage 
lang an einem Fühlen Orte ftehen läßt. Danach jtellt man die 
Brühe wieder aufs offene Feuer, kocht fie auf, ſchäumt fie ab, hebt 
fie vom Herd, legt die Melone hinein, füllt fie, abgekühlt, in das 
Einmachglas, bededt fie und kocht nah) 4 Tagen den Melonenfaft 
zum drittenmal, aber jolange, bis er didlih wie Sirup ift. Dann 
hebt man ihn vom Herd, giebt die Melone hinein, füllt alles in 
das Einmachglas, dedt bis zum andern Tage das Tuch darüber, 
bindet angefeuchteted® Pergamentpapier auf das Glas, jchreibt In— 
halt und Jahreszahl darauf und bewahrt es an einem Iuftigen, 
fühlen Orte, 
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Nr. 5. Gurken in Effig und Zuder einzumadhen. 


1%/, kg Gurken (gewogen, nad» | 8 g weiße Pfefferförner, 

dem fie ausgehöhlt find), 4 g ganzer Zimmet, 
750 g in Heine Stüde geichlage- | 4 g ganze Nelken, 

ner Buder, 1 I gewöhnlicher Eifig zum Ab— 
Y, 2. Weineffig, kochen der Gurken. 


Völlig ausgewachſene, große Gurken werben gewaſchen, geichält 
und der Länge nach durchgeichnitten. Die Kerne und alles Weiche 
ihabt man mit einem filbernen Löffel jauber heraus und jchneidet 
die Gurken dann in fingerlange und breite Stüdchen, Tegt dieje 
auf ein ausgebreitetes reine® Tuch, dedt ein anderes Tuch darüber 
und reibt die Stüdchen damit troden. Nun wiegt man fie, um 
feitzuftellen, wieviel Zuder man zu nehmen hat. Durch die Ent- 
fernung von Schalen und Kernen find die Gurken ſehr zufammen- 
gegangen und dies muß man beim Einkauf bedenfen. Man jorgt 
darauf für jauber ausgekochte Einmadhtöpfe (eine Hauptſachel). Zu 
der oben angegebenen Quantität Gurfen jtellt man nun 12 Eifig 
zum Ablochen auf das Feuer, aber nicht in Meifing oder Kupfer, 
weil dieſes Metall gleih Grünjpan anſetzt, jobald Eifig ohne 
Zuder darin gekocht wird; am beiten nimmt man einen jauber aus: 
gefochten weißemaillierten Zopf. Wenn der Eijig auf offenem 
Teuer kocht, giebt man die Gurken hinein, läßt fie darin, bis dieſer 
einmal aufwallt, jchüttet fie auf ein ausgefochtes Sieb, giebt den 
gebrauchten Eifig fort und ftellt gleich */, 2 friichen guten Eſſig mit 
Zuder und allem Gewürze aufs offene Feuer, und wenn dies kocht, 
legt man die Surfen hinein. Nachdem fie 5 Minuten lang aufge 
wallt haben, hebt man fie mit einem ausgekochten Schaumlöffel in 
den Einmachtopf oder auch in große Einmachgläfer, kocht die Brühe 
noch etwas ein, ftellt fie vom Feuer, läßt fie etwas abkühlen und 
gießt fie noch warm über die Gurken, dedt ein jauberes Tuch dar- 
über und ftellt fie fühl. Nah 4 Tagen jchüttet man die Brühe 
wieder ab, kocht fie auf offenem Feuer einigemal auf und giebt fie 
fau über die Gurken, kocht fie nad) weitern 4 Tagen nochmals auf 
und fjoviel ein, daß fie gerade noch über den Gurfen fteht, wenn 
man fie, erfaltet, darüber gegeben hat. Nachdem man den Topf, 
zugededt, über Nacht stehen ließ, bindet man ihn am andern 
Morgen mit angefeuchtetem Pergamentpapier zu, jchreibt den In— 
halt und die Jahreszahl darauf und hebt ihn an einem Tuftigen, 
trodenen Orte auf. 
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Nr. 6. Rote Rüben (Rotebeete) in Effig einzumaden. 


1 kg Roterüben (gewogen, wenn | 20 g Salz, 

fie gekocht und gejchält find), | 25 g BZuder, 
30 g gute Zwiebeln, 5 g ganzer Pfeffer, 
Y, 1 guter Eſſig, 2 Lorbeerblätter. 


Nur dunkelrote Rüben find brauchbar. Man jchneidet die 
Blätter ab, aber nit das Wurzelende, da die Nüben den Saft 
verlieren, wenn man fie verlegt. Man wäſcht fie gut in Falten, 
giebt fie in einen Blechtopf mit kochendem Waſſer und kocht fie 
3—4 Stunden lang; fie müſſen ſich, jollen fie gar fein, weich an— 
fühlen laſſen, hineinftehen darf man nicht. Kocht das Waſſer ſoviel 
ein, daß es die Rüben nicht mehr bededt, jo gießt man etwas nad). 
Bevor man alles Wafler abſchüttet, probiert man an einer Rübe, 
ob fi die Haut abziehen und die Rübe gut jchneiden läßt; ift fie 
ganz weich, jo gießt man das Wafler ab, jchält die Rüben, läßt 
fie erfalten und jchneidet fie in dünne Scheiben, wie Gurfenjalat. 
Dieje legt man abwechjelnd mit dem Gewürze in einen jauber aus- 
gekochten Steintopf, gießt den Eifig darüber, bindet den Topf mit 
jtarfem Papier zu und jtellt ihn, nachdem man den Inhalt darauf 
vermerkt hat, in einen fühlen, Iuftigen Raum. Da dieſe Rüben 
leicht ſchimmeln, macht man nicht zuviel auf einmal ein, fondern 
hebt die ganzen Rüben im Keller bei den Kartoffeln auf und nimmt 
je nach Bedarf, um fie einzumahen; am Tage darauf fanı man 
fie Schon efjen, am beiten zu Ochjenfleiih. Auch kann man daraus 
allerlei Sterne und Figuren jchneiden oder fie feinhaden und kalte 
Fleiſchplatten, Kartoffel» und Fleiſchſalate damit verzieren. 


Nr. 7. Champignons in Effig einzumaden. 
1 Heiner Henkelkorb voll Cham: | 5 g trodener, über Naht in 


pignong, Wafler geweichter und geſchäl— 
3 g ganzer weißer Pfeffer, ter Ingwer, 
2 Lorbeerblätter, 10 g Salz, 
5 ganze Nelfen, 1 große Flaſche Eſſig. 


1 Büſchel Dragun, 


Die weißen, noch feitgeichlofjenen Champignons jchält man nicht, 
jondern jchneidet nur die Stiele unten glatt; die gelblichen, mit 
ihon offenen Blättchen unter dem Hute, kann man auch noch ge- 
brauchen, nur dürfen fie nicht madig jein; man jchabt bei diejen 
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die Blättchen unter dem Hute weg, zieht das Häutchen vom Hute ab 
und jchneidet die Stiele glatt. Dann wälht man die Schwämme 
ſchnell in kaltem Wafler, trocdnet fie mit einem weichen, jaubern Tuche 
ab, kocht auf offenem Feuer in einem weißemaillierten Topfe (nicht in 
Meifing und Kupfer, des Grünjpans wegen!) den Eifig mit Gewürze, 
giebt dann die Schwämme hinein, Täßt fie einmal aufwallen, jchöpft 
fie mit dem jauber ausgefochten Schaumlöffel in gut gereinigte Ein: 
machtöpfe oder Gläfer, kocht aber den Eſſig noch 10 Minuten länger, 
läßt ihn erfalten und giebt ihn über die Schwämme Man bindet die 
Töpfe mit ftarfem, jauberm Papier zu und ftellt jie 14 Tage lang 
troden und fühl. Dann gießt man den Eifig ab, kocht ihn wieder 
in einem faubern Topfe auf, jchäumt ihn ab und kocht ihn noch 
ein wenig ein. Wenn er erfaltet ift, giebt man ihm über Die 
Schwämme, weldhe von ihm gut bededt jein müſſen. in fleines 
Sädhen von gut ausgefochter Leinwand, welches man mit einem 
guten Eplöffel voll gemiſchten Senflörnern gefüllt und obenauf ge- 
legt bat, hält alle verderblihen Einwirkungen von dem Eingemadh: 
ten ab, Man bindet den Topf mit angefeuchtetem Pergamentpapier 
zu, jchreibt Anhalt und Jahreszahl darauf und jtellt ihn kühl und 
troden. Beim Herausnehmen der Schwämme benutzt man jtet3 einen 
filbernen Löffel, den man in fochendes Waller gelegt und dann gut 
abgetrodnet hat. 


Nr. 8. Gurkenſalat einzumachen. 


Man reinigt einen großen Steintopf ſorgfältig. 50 noch nicht 
ganz ausgewachſene Gurken werden gewajchen, geichält, gehobelt oder 
mit einem jcharfen Meffer in ganz dünne Scheiben gefchnitten, mit 
5 großen Händen voll Salz gemijcht und in den Steintopf gegeben, 
diefer zugededt und über Nacht in den Keller geftellt. Am andern 
Tage legt man fie nacheinander in ein jauber ausgefochtes leinenes 
Tuch und drüdt fie mit der Hand feit aus; die Brühe jchüttet man 
weg. Nun giebt man fie wieder lagenweile mit 5 Händen voll 
Salz in den Topf, drüdt fie fejt ein und bededt jie mit einem 
reinen Leinenlappen; auf diefen fommt noch ein ausgefochter Por- 
zellanteller und auf diejen dann ein ausgefochter Stein. Sollte die 
Brühe am andern Tage noch nicht über den Gurken ftehen (fie 
müſſen bejtändig von derjelben bededt fein), jo giebt man noch das 
nötige friſch abgefochte und erfaltete Waſſer hinzu und legt einen 
Dedel darüber. Jede Woche einmal wäſcht man den Stein, den 
Teller, die Leinwand und das Innere des Gefäßes über den Gurken 
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mit friihem Waller ab. Bor dem Gebrauch drüdt man die Gurken 
mit beiden Händen über dem Topfe feit aus, ftellt fie 1 Stunde 
lang in faltes Waſſer, damit das Salz auszieht, drüdt fie noch— 
mals feſt aus und mischt fie mit Pfeffer, Ol, Eſſig, Zwiebel und 
Rahm wie friihen Gurkenjalat, nur ohne Salz. Wenn die Gurken 
ichon größere harte Kerne haben, kann man fie zum Einmachen nicht 
mehr gebrauden. 


Nr. 9. Brinzefbohnen in Effig einzumachen. 
1 Hoher Suppenieller voll Brin- | 3 nußdide Zwiebeln, 


zeßbohnen, 1 mittelgroße Mefleripige voll 
2, Eifig, Salicylpulver, 
60 g Salz, Ein ausgefochtes, mit 1 Eplöffel 
4 g weiße Pfefferförner, voll Senflörnern gefülltes Lei- 
1 Lorbeerblatt, nenjädchen. 


Die Bohnen müfjen noch zart und ohne dide Kerne fein. Man 
wäſcht fie, zieht die Fäden an beiden Kanten mit einem ſcharfen 
Meſſer herunter, jtellt einen (vorher mit Wafjer gut ausgelochten) 
Topf mit gefalzenem Wafjer aufs offene Feuer, giebt, ſowie es 
kocht, die ganzen Bohnen hinein, läßt fie einige Minuten lang 
tochen, bis fie faum halbweich find, jchüttet fie auf einen ausge— 
tochten Durchſchlag, dedt ein jaubered Tuch darüber, bis fie ganz 
kalt find, giebt fie mit Salz, Pfeffer, Salicyl, Zwiebel und Lor— 
beer in einen kleinen Steintopf, gießt den Eſſig Hinzu, legt oben 
auf das Senfjähhen, bindet den Topf mit feuchtem Pergament: 
papier zu, jchreibt Inhalt und Jahreszahl darauf und hebt ihn an 
einem trodenen Orte auf. Die Bohnen verderben leicht, daher muß 
man beim Einmachen äußerit fauber verfahren. 


Nr. 10. Blumenkohl in Eſſig einzumaden. 
1 großer, feiter, jchneeweißer | 1 Büjchel DIN, 


Blumenkohl, 3 g weiße Pfefferkörner, 
12 Eſſig, 1 Xorbeerblatt, 
70 g Salz, ı Ein ausgekochtes Leinenſäckchen 
3 nußdide Zwiebeln, |  mit1 Ehlöffel voll Senftörnern. 


Es darf mur ganz feiter Blumenkohl verwendet werden, der 
nicht zerfällt. Man jchneidet ihn in einzelne Sträußchen, jchält die 
Stiele etwas ab, jchneidet befonderd auch die Heinen grünlichen 
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Blättchen weg, legt ihm im friiches Brunnenwaſſer, jtellt einen 
weißemaillierten Topf, der gut ausgefocht wurde, mit gelalzenem 
Waller aufs offene Feuer, läßt es kochen, giebt den Blumenfohl 
hinein, läßt ihn wenige Minuten lang kochen, bis er faum halb— 
weich ift, Ichöpft ihn mit einem ausgekochten Schaumlöffel auf ein 
ebenfall8 ausgefochtes Sieb, dedt ein jaubere® Tuch darüber, legt 
ihn, wenn er völlig erfaltet ift, in einen jorgfältig ausgefochten 
Steintopf, giebt Zwiebel, Salz, Dil, Pfeffer und Lorbeer dazu, zulebt 
den Eifig, legt ein Säddhen mit Senflörnern darauf, bindet den 
Topf mit feuchtem Pergamentpapier zu, jchreibt Inhalt und Jahres— 
zahl darauf und hebt ihn an einem kühlen, trodenen Orte auf. Nach 
8 Tagen fieht man nad), ob nicht noch etwas Eifig nachgegoſſen 
werden muß, da der Senf dieſen aufjaugt; der Blumenkohl muß 
ftet8 vom Ejjig bededt fein. Er ift eine feine Beilage zu Ochſen— 
fleijch und kaltem Braten. 


Nr. 11. Spargeln in Effig einzumaden. 


1 hoher Suppenteller voll ge: | 1 Bilchel Dil, 
ihälte und zerjchnittene jehr | 3 g weiße Pfefferkörner, 


zarte Spargelı, 1 Xorbeerblatt, 
Ya I Eſſig, Ein ausgekochtes, mit 1 Eplöffel 
40 g Salz, voll Senftörnern gefülltes Lei- 
3 nußdide Zwiebeln, nenjädchen. 


Man wäſcht die Spargeln, welche ganz frifchgejtochen fein 
müſſen, jchält, unten anfangend, ringsum die feite Haut ab, jchnei- 
det fie in kleine Stüdchen, wie Gelberüben, aber nur joweit fie ganz 
zart find, ftellt in einer vorher gut ausgekochten Kafferolle ſchwach 
geſalzenes Waller aufs offene Feuer und giebt, jobald es kocht, die 
Spargeln hinein. Dan läßt diefe einige Minuten lang kochen, bis 
jie halbweich werden, jchüttet fie auf ein vorher gut ausgefochtes 
Haarfieb und dedt eine Serviette darüber. Die Brühe hebt man 
für die Suppe auf. Nachdem die Spargeln erfaltet find, jchüttet 
man alles Gewürze in einen gut gereinigten Steintopf oder ein 
Einmachglas und giebt auch die Spargeln hinzu, ebenjo den Ejfig 
und zulegt den Senfjad. Dann bindet man angefeuchtetes Perga— 
mentpapier über den Topf, jchreibt Inhalt und Kahreszahl darauf 
und hebt ihn an einem fühlen, trodenen Ort auf. Nah 8 Tagen 
fieht man nad, ob noch Eſſig Hinzugegoffen werden muß, denn die 
Spargeln müjjen von diejem bededt bleiben. 
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Nr. 12. Jungen Mais (Wälſchkorn) in Effig einzumadhen 
(ehr fein). 
1 Hoher Suppenteller voll ganz | 4 g weiße Pfefferförner, 


Heine Maistolben, 2 Lorbeerblätter, 
1 2 Eifig, 1 ausgekochtes, mit 1 Eplöffel 
70g Salz, voll Senflörnern gefülltes Lei— 
4 nußdide Zwiebeln, nenſäckchen. 


1 Büſchel Dil, 


Die Maiskolben werden eingemacht, jolange fie noch ganz weich 
und höchſtens 6 cm lang find. Ihre Körnchen jehen aus wie 
Berlen und find blaßgrün. Man jchält die Kolben aus der Blatt- 
hülle, entfernt die langen, jeidenartigen Fäden, welche jie umgeben, 
wäjcht fie, ftellt in einer vorher gut ausgefochten Kaſſerolle ſchwach— 
geſalzenes Waſſer aufs offene Feuer und giebt, jobald diejes kocht, 
den Mais hinein, kocht ihn kurze Zeit Halbweih, jchüttet ihn 
dann auf einen ausgekochten Durchſchlag, dedt ein ſauberes Tuch 
darüber, läßt ihn ganz erfalten, giebt ihn mit allem Gewürze, Salz 
und Eſſig in einen gut ausgekochten Steintopf, legt ein Senfjädchen 
darüber, bindet den Topf mit feuchtem Pergamentpapier zu, jchreibt 
Inhalt und Fahreszahl darauf und hebt ihn an einem trodenen, 
fühlen Orte auf. Nah 8 Tagen ſieht man nad), ob noch Eſſig 
über den Mais gegofjen werden muß; er joll davon ganz bededt jein. 


Nr. 13. Berlzwiebeln in Eſſig einzumaden. 


1%/, 2 Berlzwiebeln, 1 Büchel Dill. . 
Y.. Efiig, 130 g Salz: 80 g zum liber- 
1 fingerlanges Stüd Meerrettich, ftreuen und 50 g für den 
5 g weiße Pfefferförner, Eilig. 


Die Zwiebeln werden gelejen, wobei man die angejchinmelten 
und faulen entfernt; dann wäſcht man fie zweimal in frischem 
Waffer, legt fie in ein jauber gebrühtes Porzellangefäß, bejtreut fie 
mit 80 g Salz, miſcht fie und läßt fie, zugededt, über Nacht Fühl- 
ftehen. Am andern Tage entfernt man mit einem Hornmejjer oder 
mit einem filbernen Löffel (e8 darf fein Stahl daran) die äußern 
feinen, trüben Häutchen, jtellt eine vorher gut ausgefochte Kaſſerolle 
mit jchwachgejalzenem Waſſer aufs offene Feuer, giebt, jobald es 
focht, die Zwiebeln hinein und läßt fie nur 2 Minuten lang auf: 
wallen, jchüttet fie dann auf ein ausgefochtes Haarfieb, dedt ein 
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reined® Tuch darüber und läßt fie ganz kalt werden. Dann giebt 
man fie mit einem filbernen Löffel nebjt dem Gewürze in einen 
gut ausgefodhten Steintopf, bededt fie mit Ejfig, legt ein Senf- 
jädchen darauf, bindet feuchtes Pergamentpapier darüber, jchreibt 
Inhalt und Jahreszahl auf dasjelbe und ftellt den Topf an einen 
(uftigen, kühlen Ort. Nach 8 Tagen fieht man nad), ob noch Eifig nach— 
gegofjen werden muß, denn die Zwiebeln jollen davon ganz bededt jein. 


Nr. 14. Kleine Effiggurken einzumachen (jehr gut). 


1 kg Heine, fingerlange Surfen, | 1 Theelöffel voll ganzer Pfeffer, 
ohne Flecken und friſch, 3 Xorbeerblätter, 

100 g Salz: 80 g zum Über: | 1—2 Büchel Dil, 
treuen und 20 g für den | 20 gemiſchte Senflörner, 


Eilig, Ein ausgetochtes, mit 1 Löffel 
12 guter Weinejjig, voll Senflörnern gefülltes Lei— 
5 nußdide Zwiebeln, nenſäckchen. 


Dieſe Einmachgurken ſind die beliebteſten und dürften eigentlich 
in keinem Haushalte fehlen; ſie ſind ebenſogut zu Ochſenfleiſch wie 
zu falten Braten und beſonders auch bei Fleiſchſalat unentbehrlich, 
weshalb man fie ftet3 in größern Mengen einmacen follte (3—400 
für einen Heinen Haushalt), Man jehe aber darauf, daß fie ohne 
Flecken und frifchgepflüdt find. Die Steintöpfe kocht man vor 
allen Dingen mit Waſſer und Soda aus, auch darf fein Fett in 
denjelben gewejen jein. Man füllt fie mit friſchem Wafjer bis zum 
Rande, giebt 1 nußdides Stüf Soda in jeden Topf und erwärmt 
fie allmählicdy nebenbei auf dem Herdrande, bi8 man fie dann mehr 
nach der Mitte vüdt, wo ihr Anhalt 10 Minuten lang kochen muB. 
Dann nimmt man fie vom Herd, leert fie aus und ſpült fie in 
friichem, heißem Waſſer mit einem reinen Spültuh, worauf man 
fie mit einem frischen Handtuch austrodnet und damit bededt, ſodaß 
vor dem Gebrauch fein Staub Hineinfällt.e Die Gurken werden 
zweimal in friſchem Brunnenwaſſer gewaſchen; find fie jehr unrein, 
fo bürftet man mit einer bejondern Heinen Bürfte die tiefen Rinnen 
aus, Die Blütenrefte, jowie die Stiele jchneidet man weg, dann 
giebt man die Gurken naß in eine große emaillierte Schüffel, ftreut 
(zu obiger Menge) 80 g Salz darüber, dedt fie zu, ftellt fie fühl, 
dreht fie zuweilen um und trodnet nah) 24 Stunden jede Gurke 
mit einem jaubern Tuche ab. Dann hält man die Zwiebeln, welche 
auch jehr gejund ausjehen müjjen, und zieht fie mit den Lorbeer: 
blättern und dem Dill durd die Salzbrühe, in welcher die Gurten 
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waren, trodnet fie auch ab und legt alles Gewürze abwechjelnd mit 
den Gurfen in die Steintöpfe; man jorgt aber dafür, daß hierbei 
möglichft wenig Zwiſchenräume entjtehen. Obenauf giebt man den 
Reit des Salzes, ſchüttet ſoviel Eifig Hinzu, daß diefer zweifinger- 
breit über den Gurken fteht, legt ein Senfſäckchen darauf und bindet 
den Zopf mit angefeuchtetem Pergamentpapier zu. Sollte er nicht 
ganz vollgeworden jein, jo fann man nad und nad noch mehr 
Gurken in gleiher Weile einmachen und dazugeben. Man darf 
nicht vergeffen, Inhalt und Jahreszahl auf das Papier zu jchreiben. 
Nach einigen Wochen ſieht man nad, ob der Eifig genug gefalzen. 
ift und noch genügend über den Gurken fteht, oder ob er vielleicht 
trübe und fahmig ift; in letzterm Falle gießt man ihn fort, ftellt 
friſchen Eifig in einem ſaubern emaillierten Topfe aufs Feuer, 
läßt ihn kochen und Iegt dann die Gurfen partieenweife mit dem 
ausgekochten Schaumlöffel hinein, läßt fie jedesmal aufiwallen und 
hebt fie wieder heraus auf ein Sieb, dedt ein jauberes Tuch darüber 
und giebt fie, völlig erfaltet, mit dem ebenfall3 erfalteten Eifig 
nebjt friichen Zwiebeln, Dil und Salz nochmals in den friih aus- 
gefochten Steintopf; auch ein neues Senfſäckchen und Pergament- 
papier nimmt man dazu. Nun Halten fie ſich wieder. 

E3 giebt Jahre, in denen man infolge ſchlechten Wetterd nur 
fledig gewordene Gurken befommen kann. Dieje fieht man beim 
Waſchen gut nach, jticht mit einem ſpitzen Mefjer alle faulen Stellen 
und Flecken heraus, giebt fie (in derjelben Weile wie vorher ange- 
geben) 24 Stunden lang in Salz, trodnet fie ab und legt fie dann 
partieenmweife einen Augenblid lang in kochenden Eſſig; jowie dieſer 
einmal aufwallt, nimmt man die Gurken heraus und giebt fie, nach— 
dem fie erfaltet find, mit allem Gewürze, dem Eſſig und dem Senf- 
ſäckchen in den Steintopf. Sie halten ſich dann ficher, nur muß 
man nach einigen Wochen nachjehen, ob fie noch genug Eifig haben. 
Es ift praftifch, beim Einmachen die Hleinften Gurfen von den 
größern zu jondern und jede Sorte in einen befondern Topf zu 
legen. Je Heiner die Gurken, defto feiner find fie als Beilagen 
zu Fleiſch; die größern kann man zu Fleiſchſalat verwenden. 


Nr. 15. Salzgurken einzumaden. 


100 noch nicht ganz ausgewachſene 5 g Nelken, 

Surfen, 5 große Lorbeerblätter, 
1, kg Salz, 1 Handvoll Dillbüjchel. 
50 g ganzer Pfeffer, 

Wehrfrig, Die Küche. 24 
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Man wäſcht die Gurken, welche feine Flecken Haben dürfen, 
zweimal in friichem Brunnenwaſſer, auh Dill und Lorbeerblätter 
jpült man im Wafjer ab und giebt dann die Gurfen mit ſämtlichen 
Zuthaten in einen gut ausgebürjteten und mit heißem Wafjer gebrühten 
Holzftänder oder in einen großen Steintopf. Dann gießt man friich 
aus dem Brunnen geihöpftes Waller darüber, jodaß alles davon 
bededt ift, legt einen ausgekochten Leinwandlappen darauf und auf 
diejen ein rundes, ausgekochtes Brettchen und einen ausgekochten 
Stein zum Beihweren. Man dedt den Behälter zu, jtellt ihn in 
den Keller und wäſcht alle Wochen einmal Lappen, Stein und 
Brettchen, ſowie den Topfrand innen mit friihem Waſſer ab, damit 
fich feine Rahmen bilden. Sollte die Brühe eintrodnen, jo gießt 
man frifches Waſſer nad, denn die Gurken müſſen ftet3 unter Waſſer 
fein. Nach einigen Wochen fann man fie gebrauchen al3 Beilage 
zu Ochjenfleifch oder Wurft 2c., zu Bier und Thee. 


Nr. 16. Senfgurfen (Schnitelgurfen, Sclappohren) in Eifig. 
2 kg geidhälte und ausgehöhlte | 2 Büjchel DIN, 


Gurken, 50 g gemilchte Senftörner, 
200 g Salz, ,t Eifig, 
100 g nußdide Zwiebeln, Ein ausgefocdhtes, mit 1 Eßlöffel 
1 guter Theelöffel voll weiße voll Senfkörnern gefülltes Lein⸗ 
Pfefferförner, wandjädcen. 


3 2orbeerblätter, 


Große, ſchon etwas gelblich gewordene Gurken jind am beiten 
für die Schnigelgurfen. Vor allem focht man die Steintöpfe mit 
Waſſer und Soda gut aus, wäjcht fie mehrmals mit einem frifchen 
Spültuch, trodnet fie mit einem reinen Tuche aus und dedt diejes 
dariiber, fodaß vor dem Gebrauch fein Staub in die Töpfe fällt. 
Die Gurken werden gewajchen, geichält und der Zänge nach halbiert, 
hierauf entfernt man jorgfältig das weiche Innere mit den Kernen, 
indem man es mit einem fejten filbernen Löffel ausfragt; dann 
werden fie in fingerlange und ebenjo breite Schnigelchen gejchnitten 
und gewogen, um die Zuthaten danach berechnen zu können. Nun 
giebt man fie in eine reine Steinſchüſſel, mifcht das angegebene Sal; 
(bi8 auf 1 Handvoll) unter die Gurken, dedt fie zu und ſtellt fie 
24 Stunden lang kühl, während welcher Zeit man einigemal darin 
rührt, damit das Salz gleihmäßig eindringt. Am andern Tage 
jchüttet man fie auf ein ausgefochtes Sieb, legt ein reines, einmal 
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zufammengejchlagenes Tiſchtuch auf den Tiſch, giebt einen Zeil der 
Gurken darauf, jchlägt das Tuch über denjelben zujammen und reibt 
fie rajch etwas troden, damit fie nicht zu naß in den Steintopf 
fommen. Dann legt man auch die übrigen Gurfen zum Abtrodnen 
auf das Tuch. Sie werden nun abwechjelnd mit Zwiebeln, Dill, 
Senftörnern, Zorbeer und Pfeffer in den Topf gegeben, zuletzt ftreut 
man noch die Handvoll Salz darüber und gießt den Eifig Hinzu, 
welcher gut darüberftehen muß. Die Zwiebeln jhält man und zieht 
fie mit dem Dill und Lorbeer einmal durch die Salzbrühe, trocknet 
fie ab und giebt fie dann erjt zu den Gurken. Nun legt man noch 
ein Senflädchen obenauf, bindet den Topf mit angefeuchtetem Per— 
gamentpapier zu, jchreibt Inhalt und Jahreszahl darauf und stellt 
ihn fühl und luftig. Nach 8 Tagen fieht man nad, ob die Gurken 
noch mehr Salz oder Eſſig brauden; von letzterm müſſen fie 
bededt jein, und da der Senfjad viel Eſſig aufjaugt, fo ift zeitweijes 
Nachgießen erforderlid. Im Falle ein Topf nicht ganz voll ift, 
fann man zu jeder Zeit neue Gurken, die vorher im Salz; waren, 
hinzugeben. Nach 14 Tagen können diefe Senfgurfen jchon ge- 
braucht werden; fie find eine gute Beilage zu Ochienfleiih und 
zu allerlei falten Fleiſchplatten. 


Nr. 17. Mixed-Pickles (gemiſchte Eſſigfrüchte). 


Manche machen alle Effigfrüchte zufammen in einem großen Topfe 
ein, doch iſt es praftiicher, jede Art für ſich einzumachen und erſt 
vor Tiſch die Früchte zu miſchen (was nett ausſieht). Man hat 
dann Spargel, Bohnen, Blumenkohl, Gurken, Berlzwiebeln und Mais 
in buntem Gemiſch in einer Glasichale beiſammen, und dies ijt 
bejonder3 bei einer größern Gejellihaft angenehm. 


Nr. 18. Trauben in Ejfig und Zuder einzumachen. 


Hierzu kann man nur die ganz dien, ſchwarzen Trauben gebrauchen, 
welche reif, aber unverlegt jein müffen. Man jchneidet fie mit der 
Schere einzeln ab, läßt jedoch an jeder ein furzes Stielchen, wijcht 
fie mit einem jaubern Tuche ab, giebt fie in einen ausgefochten 
Steintopf, bededt fie mit kaltem Eſſig und läßt fie über Nacht 
ftehen. Am andern Tage jchüttet man den Eſſig fort, nimmt Die 
gleihe Menge friichen Eifig, giebt auf 17 Eifig '/, kg Buder, ein 
fingerlanges Stück Zimmet und einige ganze Nelken, kocht Zucker, 
BZimmet und Nelken mit dem Eſſig in einer Mejlingkafferolle und 

24* 
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giebt alles, nachdem es Falt geworden ift, über die Trauben, dedt 
ein doppelt zujammengefaltetes Tuch darüber und ftellt fie fühl. Nach 
3 Tagen kocht man den Eifig nochmal auf, jchüttet ihn nach dem 
Erkalten über die Trauben und dedt fie zu. Wbermals nad 3 Tagen 
kocht man den Eijig zum drittenmal und gießt ihn über die Trauben; 
diesmal läßt man ihn aber etwas mehr einfochen, fodaß er die 
Trauben, welche auch jehr zufammengegangen find, nur gerade bededt. 
Man läßt fie bis zum andern Tage ftehen, bededt fie mit Bergament- 
papier, welches man in Arak oder Rum getaudt Hat, bindet den 
Topf mit feuchten Pergamentpapier zu, jchreibt Inhalt und Jahres— 
zahl darauf und hebt ihn an einem kühlen, Iuftigen Orte auf. Dieje 
Trauben find den Sauerfirjchen ähnlid und man En fie als Bei- 
lagen zu Ochſenfleiſch oder Braten. 


Frürhte in Brak einzumachen. 


Man kann hierzu alle Früchte in beliebiger Auswahl und in 
buntem Gemisch nehmen. Kirichen, Aprikofen, Pfirfiche, Johannis: 
beeren, Mirabellen u. j. w. kann man in der Reihenfolge, in wel: 
cher fie reif werden, nacheinander verwenden, und zwar kommen 
alle in dasjelbe jehr große und forgfältig gereinigte Einmachglas. 
Die Früchte follen reif, aber nicht überreif fein, dürfen feine Flecken 
und Riffe haben und aud nicht ſchmutzig fein. Man wiſcht fie 
mit einem tweichen, reinen Tuche ab, wiegt fie und legt fie in das 
Einmachglas, welches man vorher einige Minuten lang über ein 
brennendes Stüdchen Schwefelfpan auf einen alten Zeller gejtürzt 
hat. Heinen BZuder im gleichen Gewicht wie die Früchte fchüttet 
man auch in das Glas und gießt foviel Arak Hinzu, daß er über 
dem Obſte jteht. Dann rührt man alles mit einem filbernen Löffel 
gut um, bindet das Glas mit angefeuchtetem Pergamentpapier zu 
und ftellt es kühl und troden. Sobald man andere frifche Früchte 
hat, legt man fie in derjelben Weiſe zu ben erften, rührt fie um 
und bindet das Glas wieder zu. Anhalt und Jahreszahl find auf 
dem Papier zu vermerken, 
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Frifches Obſt als Rompott für ven 
Winter einzukochen. 


Nr. 1. Schwarze ſüße Kirfchen einzumachen 
(einfaches Kompott). 


Die erſten Frühkirſchen eignen fich nicht zum Einmachen. Das 
Obſt muß nicht zu reif, Schön did, feſt und fleifchig jein; es darf aud) 
feine aufgefprungenen, fauligen Stellen haben und muß direkt vom 
Baume kommen. Man jorgt zuerjt für Einmachgläfer, die man in 
einer bejondern Schüfjel und mit einem neuen Spültuch reinigt, 
darauf mit einem friſchen Tuche abtrodnet und auch mit diejem bis 
zum Gebrauch zudedt, damit Fein Staub hineinfommt. Ferner jorgt 
man für gutes Pergamentpapier, 1 Schwefelijpan und Bindfaden, 
fowie für einen großen Blechtopf, in dem die Gläſer aufrecht 
nebeneinander fochen fünnen, nachdem jie gefüllt find; auch für 
etwas Holzwolle jorgt man, die man immer wieder trodnet und 
für anderes Eingemachtes verwenden kann. 

Die Kirjchen werden in kaltem Wafjer rajch gewaſchen, entitielt 
und befejen; fehlerhafte kann man gleih in der Haushaltung zu 
Kompott, Kuchen oder Marmelade verwenden. Die fehlerlojen 
Kirchen giebt man in einem neuen irdenen oder gut ausgekochten 
emaillierten Topfe mit jehr wenig Waſſer und dem je nach ihrer 
Süße nötigen Zuder (am beften Hagelzuder) zum Kochen aufs ge- 
ichlofjene euer; fie find bald gut. Wenn das Kompott weich, aber 
nicht zu weich ift, verjucht man, ob vielleicht noch Zucker dazu 
gehört; e3 darf ziemlich jüß fein. Dann ftellt man es vom Herd 
und läßt es kurze Zeit abfühlen, damit die Gläfer beim Ein: 
füllen nicht jpringen. Während Ddiejer Zeit jchneidet man vom 
Schwefeljpan mit der Schere 2—3 kleine Stückchen ab, jchichtet fie 
in der Nähe des offenen Fenſters auf einen alten PBorzellanteller, 
zündet fie an, jtürzt ein Einmachglas darüber und läßt e3 einige 
Augenblide lang ftehen, bis es wie mit weißlichem Nebel gefüllt 
ericheint, hebt es dann ſchnell herunter, ftellt es mit der Öffnung 
nad unten auf fauberes Bapier und jchwefelt auf gleiche Weije aud) 
die übrigen Gläſer. Dem Schwefeldampf darf man beim Atmen 
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nicht zunahe kommen. Nachdem alle Gläſer gejchwefelt find und 
man aud) das Pergamentpapier für jedes Glas zurechtgefchnitten 
und die Bindfäden in Bereitichaft hat, füllt man mit einem aus: 
gekochten Zöffel das Kompott raſch in die Gläfer, läßt aber ober- 
halb desjelben einen freien Raum von 2 cm. Das Pergament— 
papier taucht man raſch in friiches Waſſer, wiſcht es mit einem 
faubern Tuche ab und bindet jedes gefüllte Glas, nachdem man es 
am Rande abgewijcht hat, jofort mit dem Pergamentpapier zu; 
den Bindfaden zieht man ebenfalls vorher durch Waller, weil er 
fih dann viel bejfer binden läßt. Sowie alle Gläfer zugebunden 
find, ſtellt man fie nebeneinander in einen großen Blechtopf, der 
ebenfo hoch jein muß wie die Gläfer; damit dieſe beim Kochen nicht 
ipringen, legt man unter dieſelben eine dünne Schicht Holzwolle 
und jtedt jolche aucd in die Zwiſchenräume. Statt Holzwolle fann 
man auch alte reine Küchentücher nehmen. Nun gießt man foviel 
laues Wafjer in den Topf, daß die Gläſer bis an die Oberfläche 
des Obſtes davon bededt jind, ftellt ihn aufs offene Feuer und jorgt 
dafür, daß das Waſſer bald kocht. Sowie es einmal aufwallt, ſieht 
man auf die Uhr und läßt es dann noch bei jchmalen Gläjern 15, 
bei breiten 20 Minuten lang kochen. Man hebt darauf den Topf 
vom Herd, nimmt aber die Gläſer erjt aus dem Waſſer, wenn das- 
jelbe erfaltet ift, wälcht fie jauber ab und hebt die Kirfchen an 
einem fühlen, Iuftigen Orte auf. Sie find eine gute Beilage zu 
Mehlipeiien. Es ift nötig, jede Woche einmal alles Eingemadte 
nachzujehen; zeigt fih auf der Oberfläche desjelben ein weihes 
Schimmelfledchen, jo verwendet man das Obſt bald im Haushalte 
und man hat dann feinen Schaden; die entleerten Gläſer müſſen 
aber beim Reinigen mit einer Milhung von Salzjäure und Wafler 
tüchtig gejchüttelt werden (1 Taſſe voll Wafler und ?/, Taſſe voll 
Säure). Die Miihung kann man öfter benußen; fie zerjtört alle 
Schimmelpilze und Fäulnißerreger, doch muß man fich hüten Hinein- 
zugreifen oder ſich bie Kleider damit zu beiprigen, denn Salz. 
jäure brennt. 


Nr. 2. Schwarze oder braune Kirfhen in Zuderfaft einzukochen 
(in Blechbüchſen). 


Dieje Art Einmachkirſchen gebraucht man hauptjählih zu ſüßen 
Speijen (fiehe jolhe in Nr. 14 bei den „Kalten fühen Speijen‘‘), 
aber auch zu feinen Torten kann man fie verwenden. Die Kirſchen 
müſſen did, feit und frifch vom Baume gepflüdt fein, auch dürfen 
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fie weder Riffe noch faulige Stellen aufweiſen. Man wilcht fie 
mit einem weichen, reinen Tuche ab, entfernt die Stiele, entfernt 
fie mit dem frifch ausgekochten Kirfchenentferner, Tegt fie in die gut 
ausgekochten Blechbüchſen und bededt fie bis gut fingerbreit vom 
Rande mit geläutertem Zuder. Diejen läutert man, indem man auf 
1 kg in Heine Stüde gejchlagenen Zuder !/, 1 Wafler giebt und beides 
in einer Meſſingkaſſerolle auflocht und abſchäumt. Für 4 Halbliter- 
büchſen braudt man ungefähr das angegebene Quantum an ge- 
läutertem Zuder, welchen man heiß über die Kirichen giebt. Dann 
läßt man die Dedel auflöten, oder im Falle man Dedel mit Gummi- 
ringen in Gebraud, hat, ſchließt man die Büchjen jelbft, ftellt fie in 
einen Topf mit heißem Wafjer, jebt diejen aufs offene Feuer und 
bringt das Wafler zum Kochen. Bon dem Augenblid an, in wel- 
chem es aufwallt, gerechnet, läßt man es (bei Halbliterbüchjen) 
!/, Stunde lang anhaltend kochen; Büchjen von 11/,—2 7 Inhalt 
brauden 1 Stunde Kochzeit. Man hebt danach den Topf vom 
Herde weg, läßt das Waller erfalten und nimmt dann erjt die 
Büchſen heraus, reibt jie troden und jchreibt mit einem jpigen Nagel 
Anhalt und Jahreszahl auf den Dedel. An einem trodenen, Fühlen 
Drte aufbewahrt, hält ſich dies Obſt jahrelang, ohne zu verderben. 


Nr. 3. Mirabellen als Kompott einzumaden. 


Diejelben werden genau jo gekocht wie die jchwarzen Kirfchen 
in Nr. 1. Man kann fie im Winter auch ſehr gut für Objttorten 
verwenden. 


Nr. 4. Pfirſiche als Kompott einzumaden. 


Die Pfirfihe müſſen reif, aber nicht jchon weich jen. Man 
ftellt die jaubergejpülten Biüchjen einige Augenblide lang in fochendes 
Waſſer und trodnet fie mit einem frischen Tuche ab, jchält dann 
die Pfirfiche, teilt und entjteint fie und giebt fie mit feinem Hagel- 
zuder roh in die Büchſen (auf eine Literbüchje ungefähr 8 Eßlöffel 
voll Zuder); am obern Rande derjelben muß aber ein zweifinger- 
breiter Raum gelafjen werden, da fi) das Obft beim Kochen aus: 
dehnt. Man legt num auf den Boden eines Blechtopfes etwas Holz- 
wolle, jtellt alle Büchjen, nachdem diejelben gejchlofjen wurden, hinein, 
ftopft in die Zwiſchenräume Holzmwolle, jchüttet faltes Waſſer bis 
daumenbreit vom Rande der Büchjen in den Topf, giebt ihn aufs 
offene, nicht zu ftarfe Feuer und läßt das Waſſer ins Kochen kommen. 
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Bon dem Augenblid an, in welchem es ſtark aufwallt, fieht man 
auf die Uhr und läßt es ununterbroden 15 Minuten lang fochen. 
Hierauf hebt man den Topf vom Herd, läßt das Waſſer erfalten 
und nimmt dann erft die Büchjen heraus, reibt fie ab und jchreibt 
mit einem jpigen Nagel Inhalt und Jahreszahl darauf. Man hebt 
fie an einem fühlen, trodenen Orte auf. 


Nr.5. Grüne Reineclanden als Kompott einzumadhen (fein). 


Am beften nimmt man die grüne Reineclande, welche noch nicht 
ganz reif und nicht verlegt fein darf. Man reibt den Flaum der 
Reineclauden mit einem reinen, weichen Tuche ab, ſetzt ſie recht Dicht 
und feſt in die gut gereinigten, ausgelochten Blechbüchſen, giebt auf 
1 kg Obft ungefähr 250 g feinen Hagelzuder und gießt ſoviel 
friiches Brunnenwaſſer darüber, daß der Rand der Büchſen gut 
daumenbreit freibleibt. Dann fchließt man dieje oder läßt fie vom 
Spengler zulöten, legt auf den Boden eines großen Blechtopfes eine 
dünne Lage Holzwolle, ftellt die Büchjen hinein, ftopft die Zwijchen- 
räume mit Holzwolle aus und giebt faltes Waller bi daumenbreit 
vom obern Rande der Büchjen in den Topf. Nun ftellt man den- 
jelben auf3 offene, nicht zu ſtarke Feuer und jobald das Waſſer 
auffocht, fieht man auf die Uhr. Wenn das Waller anhaltend 
30 Minuten lang ſtark gekocht hat, hebt man den Topf vom Herd, 
läßt die Büchjfen im Waffer, bis dies erkaltet ift, nimmt fie heraus, 
wilcht fie ab und fchreibt mit einem fpigen Nagel Inhalt nebit 
Sahreszahl auf den Dedel. Dann ftellt man die Reineclauden fühl 
und troden. Bevor man fie auf den Tiſch giebt, verjucht man, 
ob Zuderzufag nötig ift; fie find ein ganz vorzügliches, erfriichendes 
Kompott. 


Nr. 6. Aprikoſenkompott in Blechbüchſen einzumachen. 


Reife, aber noch ganz feſte Aprikoſen ſchält man, teilt ſie in 
2 Hälften und entfernt die Steine; dann legt man ſie in gut ge— 
reinigte und ausgekochte Blechbüchſen und gießt heißen, geläuterten 
Zucker darüber. In eine Büchſe von 1kg Inhalt gehen ungefähr 
15 mittelgroße Aprikoſen, für welche man 300 g Zucker in !/, ! Waſſer 
(I, Schoppen) aufkocht und abſchäumt. Sobald der geläuterte Zuder 
in der Büchſe ift, wird diefe gefchloffen. Nun legt man in einen 
Blechtopf eine dünne Schicht Holzwolle, ftellt die Büchſen darauf, 
ftopft alle Zwijchenräume mit Holzwolle aus und gießt warmes 
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Wafler bis daumenbreit vom obern Rande der Büchjen in den Topf. 
Nun ftellt man dieſen aufs offene Feuer und fieht auf die Uhr, 
jobald das Waller auffocht; es muß ununterbrohen 20 Minuten 
lang kochen, worauf man den Topf vom Herd hebt und das Wafler 
erfalten läßt. Dann erjt nimmt man die Büchſen heraus, wiſcht 
fie ab und jchreibt mit einem jpigen Nagel Inhalt und Jahreszahl 
darauf. Sie find an einem trodenen, kühlen Orte aufzubewahren. 
Es ift dies das feinjte Kompott und Hält fi) mehrere Jahre lang. 
Beim Gebraud kann man etwas Waller zur Sauce mijchen, wenn 
fie zu ſüß ſein jollte. 


Nr. 7. Zwetichenfompott in Gläfern einzumachen (jehr fein). 


Die Zwetichen müſſen reif, aber nicht runzlig und auch nicht 
beihmußt jein, jonjt gären fie. Man nimmt fie friich vom Baume 
und wiſcht den Flaum mit einem weichen, jaubern Tuche ab, halbiert 
fie und entfernt die Steine. Die fehlerhaften Zwetichen verbraucht 
man gleih im Haushalte zu Kompott, Kuchen u. ſ. w. Man legt 
das Obſt abwechjelnd mit Zuder recht dicht in die gut gereinigten 
Einmadgläjer. Der Zuderzujag richtet fi je nach der Süßigfeit 
der Zwetſchen; auf ein Glas von 12 Anhalt giebt man 2—3 hohe 
Eßlöffel voll Hagelzuder, nad Belieben auch weniger. Oberhalb 
der Früchte muß ein 2 cm hoher freier Raum bleiben. Nun jchneidet 
man von gutem PBergamentpapier pajjende runde Stüde ab, taucht 
dieje in reines Brunnenwaſſer, wijcht jie mit einem jaubern Tuche 
ab, zieht auch einen Bindfaden durch das Waller und bindet damit 
das Bapier recht feit über die Gläſer. Dann bededt man den 
Boden eines großen, hohen Blechtopfes mit einer dünnen Lage Holz- 
wolle, ftellt alle Gläſer in denjelben, ftopft die Zwiſchenräume mit 
Holzwolle aus, gießt kaltes Waller Hinzu, welches bis auf Daumen- 
breite unter den Rand der Gläjer reichen muß, und ftellt den Topf 
aufs offene Feuer. Wenn das Waſſer aufwallt, ſieht man gleich 
auf die Uhr; genau 15 Minuten lang muß es anhaltend ftarf 
fohen, worauf man den Topf vom Herde ftellt und das Waſſer 
kalt werden läßt. Dann hebt man die Gläſer aus demjelben, trocknet 
fie ab und jtellt jie an einen trodenen, luftigen Ort. Sehr zu raten 
ift jeder Hausfrau, alles Eingemachte jede Woche einmal nachzu- 
jehen; jobald ſich obenauf ein Schimmelfledchen zeigt, verbraudt 
man das Obft glei. 

Man kann die Zwetichen auch in Blechbüchſen einmachen, doc 
befommen fie dann eine unnatürliche Farbe. 
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Nr. 8. Kuchenzwetſchen in Mineralwaflerfrügen einzumaden. 


Die Krüge dürfen noch niemals für etwas anderes als für 
Wafler gebraucht worden fein. Man jchüttelt alle nacheinander 
tüchtig mit 2 Taſſen vol Wafler, dem 1 Taſſe voll Salzläure 
zugejeßt war, aus und giebt dies aus einem Krug in den andern, 
ftopft aber beim Schütteln die Krüge zu, jonft befommt man Brand: 
fleden auf Hände und Kleider. Dann ſpült man fie noch mehr: 
mals mit friihem Waſſer gut aus und giebt fie in einen vorher 
gut ausgefochten Blechtopf, füllt diefen mit Waller und läßt die 
Krüge langſam auskochen. Nun leert man fie aus und ftellt fie, 
die Öffnung nah unten, in einen Korb auf ein fauberes Tuch. 
Auch für gutes Pergamentpapier und Bindfaden jorgt man. Die 
Zwetichen follten vecht fehlerlos und reif, aber noch feit fein. Sie 
werden mit einem weichen, reinen Tuche abgewilcht, halbiert, wobei 
man die Steine entfernt, und in die Krüge gefüllt, nahdem man 
dieſe geichwefelt Hat, wie dies unten angegeben ijt; jollten die 

finungen derjelben nicht weit genug jein, jo vierteilt man die 
Zwetihen. Man jchüttelt und ſtößt beim Einfüllen die Krüge 
öfter, damit mehr hineingeht. Zucker kann man dazugeben, wenn 
man die Zwetſchen als Kompott verbrauchen will; verwendet man 
fie aber für Kuchen, jo läßt man befjer den Buder weg, jonjt hat 
man zuviel Brühe. Man läßt am obern Rand der Krüge einen 
Raum von gut Daumenbreite frei, fenchtet das Pergamentpapier in 
friſchem Waſſer an, trodnet e8 mit einem reinen Tuche ab und 
bindet e8 mit naſſem Bindfaden feft über diefelben. Nun bededt 
man den Boden eines hohen Blechtopfes mit einer dünnen Schicht 
Holzwolle, ftellt die Krüge hinein, ftopft alle Zwijchenräume mit 
Holzwolle aus und gießt friiches, Faltes Waffer Hinzu, melches bis 
an den Hals der Krüge reihen muß. Den Topf läßt man auf 
offenem, nicht zu ſtarkem Feuer ftehen, bis das Waller aufmwallt, 
läßt e8 dann noh 15 Minuten lang anhaltend ſtark Kochen, 
hebt den Topf vom Herd und nimmt die Krüge erſt heraus, wenn 
das Wafler erfaltet if. Man jchreibt den Inhalt auf die Krüge 
und jtellt fie fühl und troden. Beim Gebraudh faßt man fie 
am untern Teil und jchlägt ihnen den Hal am Rande des Waſſer— 
fteind ab, jonjt kann man die Zwetichen nicht herausnehmen. Man 
fieht dann aber auch jorgfältig nad, ob ſich Splitter in ihnen 
befinden. Es giebt auch Krüge zum Einmachen mit breiter Öffnung; 
bei diefen erjpart man ſich natürlich das Abſchlagen des Halſes. 
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Das Schwefeln der Krüge geichieht, indem man 2 Heine Stückchen 
Schwefelſpan abjchneidet, am offenen Fenjter in einem alten Borzellan- 
teller aufeinanderlegt, anzündet, einen Trichter darüberdedt und auf 
diefen die Krüge 2 Minuten lang ftülpt. Dieje müſſen aber vorher 
ausgetrodnet jein; man erreicht dies, indem man fie mit 1 Glas 
voll gutem Spiritus tüchtig jchüttelt. Den Spiritus gebraucht man 
für alle Rrüge, er jaugt die Näffe auf und verflüchtigt ji raſch. 


Nr. 9. Zwetſchenkompott für einen größern Haushalt 
einzukochen. 


Man nimmt reife, aber nicht ſchon runzlige Zwetſchen, wiſcht ſie 
mit einem weichen Tuche ab und entſteint ſie, wobei man alle fehler— 
haften Exemplare entfernt. Dann kocht man ſie in einem vorher 
gut ausgekochten neuen irdenen oder emaillierten Topfe mit wenig 
Waſſer und ſoviel feinem Hagelzucker, als man ſie ſüß liebt, zu 
einem guten Kompott, welches jedoch nicht zu weich ſein darf. Dann 
hebt man den Topf vom Herd, ſchneidet paſſende Stücke Pergament: 
papier zum Zubinden der Einmachgläfer, welche jehr jauber geipült 
fein müſſen, und jchneidet auch die nötigen Bindfäden. Am offenen 
Fenſter legt man dann einige Heine Stückchen Schwefelipan auf 
einen alten Borzellanteller, zündet dieje an und jtülpt jofort ein 
Glas darüber; jobald dasjelbe wie mit Nebel angefüllt erjcheint, 
ftellt man es mit der Öffnung nach unten auf ein jauberes Tuch 
und ftülpt gleich wieder ein anderes Glas über den Schwefel. Sind 
alle Gläſer gejchtvefelt, jo ift auch mittlerweile das Kompott etwas 
abgetühlt, jodaß die Gläfer nicht mehr davon plagen. 1 Meſſer— 
ipischen voll Salicyl auf jedes Glas Bwetichen ift in jchlechten 
Fahren ratfam. Man füllt die Gläjer nun raſch bis daumenbreit 
vom Rande mittel3 eines ausgekochten Löffel® mit den Früchten, 
taucht das Pergamentpapier in Brunnenwafjer, trodnet es raſch 
mit einem reinen Tuche ab, zieht auch den Bindfaden durch das 
Wafler und bindet die Gläfer damit jo feft wie möglich zu. Dann 
bededt man den Boden eines hohen Blechtopfes mit Holzwolle, jtellt 
die Gläſer hinein, ftopft auch die Zwilchenräume mit Holziwolle aus, 
damit die Gläfer beim Kochen nicht gegeneinanderfallen, und füllt 
warmes Wafjer in den Topf; es muß bis 2 cm unter den Rand 
der Gläfer reihen. Man ftellt den Topf aufs Teuer, läht das 
Waſſer zum Kochen kommen, und von dem Augenblid an, in welchem 
es aufwallt (man jehe auf die Uhr!), läßt man es noch anhaltend 
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15 Minuten lang kochen. Dann jtellt man den Topf vom Herd, 
hebt die Gläſer aber erit Heraus, wenn das Waller erfaltet it, 
wiſcht fie ab und ftellt fie fühl und luftig. Dieje Zwetichen Halten 
fih ausgezeichnet und jchmeden ebenjo wie friſche, ſehen — nicht 
ſo ſchön und unverſehrt aus wie die Zwetſchen in Nr. 7. Dabei 
hat man aber auch ein volles Glas, während bei den Zwetſchen 
in Nr. 7 die Gläfer nur zu °, voll find, nachdem ſie gekocht 
wurden, 


Nr. 10. Einfade Art, Birnenfompott in Gläfer einzumachen. 


Dan wäſcht und jchält die Birnen, halbiert fie und entfernt 
das Kerngehäufe. Sie müffen reif, aber noch ganz hart und aud 
nicht wurmig fein und dürfen weder faule noch gedrüdte Stellen 
haben. Dean kocht erit einen neuen irdenen oder emaillierten Topf 
mit Waffer aus, giebt dann die Birnen mit ganz wenig Wafler, 
Zucker nad) Belieben (oder auch mit gar feinem — es richtet ſich 
dies nad) der Süße des Dbjtes) und einem Stüdchen ganzen Zimmet 
hinein. Nun kocht man die Birnen weich, aber nicht jo weich, daß 
fie zerfallen, wenn man darin rührt (dies macht man aber nur mit 
einem neuen Holzlöffel oder mit einem jauber ausgekochten filbernen 
Löffel). Sowie fie gut find, hebt man den Topf vom Feuer, 
füllt die Birnen, wenn fie nicht mehr fochend find, in gut gereinigte 
und gejchwefelte Gläfer und verfährt weiter damit, wie Dies im 
vorigen Rezept beichrieben ift; nur läßt man fie 1/, Stunde lang 
auf Holzwolle im Waſſer fohen. Man kann fie auch jtatt im 
Gläſer in Blechbüchſen einmachen, fie haben dann aber oft eine 
unnatürliche Farbe. Büchſen ſchwefelt man nicht. 


Nr. 11. Feines Birnenfonpott in Gläſer einzumachen. 
4 kg Birnen (nad dem Schälen | 12, kg in Heine Stüde zer- 


gewogen), ſchlagener Zuder, 
Y, 2. Wafler, Pergamentpapier, Bindfaden und 
5 g ganzer Zimmet, Schwefelipan. 


5 mittelgroße Einmachgläjer, | 


Man nimmt edle, reife, aber noch ganz harte Birnen, am beften 
die jogenannte Beitebirne. Man kocht einen neuen irdenen oder 
auch einen blauemaillierten Topf jauber mit Wafler aus, jpült 
auch die Einmachgläfer rein und trodnet fie mit einem reinen Tuche 
ab. Nım wäjcht man das Obſt, hält und halbiert e8 und entfernt 
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das Kerngehäufe, worauf man die Birnen wiegt, um zu ſehen, wieviel 
Zuder dazu genommen werden muß, dann ftellt man den ausgefochten 
Topf auf3 geichlofiene Feuer, giebt das Waller nebſt Zuder und 
Zimmet hinein und läßt es auffochen, giebt auch das Obft Hinzu, be- 
dedt es und dreht e3 zumweilen mit einem ausgefochten filbernen Löffel, 
damit e3 nicht anbrennt. Sowie die Birnen weich find (zerfallen 
dürfen fie nicht), ftellt man den Topf vom Herd und läßt das Obſt 
ein wenig abfühlen, damit die Gläfer beim Füllen nicht plaßen. 
Dann legt man am offenen Fenſter einige Heine Stüdchen Schwefel: 
ſpan auf einen alten Porzellanteller, zündet fie an und ſtürzt nad 
und nad alle Gläfer darüber; ſowie dieje innen mit Dämpfen 
angefüllt find, nimmt man fie herunter und jtellt fie, mit der 
Öffnung nah unten, auf ein fauberes Tuh. Nun fchneidet man 
das nötige Pergamentpapier zum Bededen der Gläjer, ebenjo aud 
die Bindfäden. Hierauf füllt man das Obſt bis gut baumenbreit 
vom Rande in die Gläſer, taucht das Papier in friiches Waſſer, 
wicht es mit einem reinen Tuche ab, legt es auf die Gläfer 
und bindet es mit naffem Bindfaden feſt. Man bat auch Gläjer 
mit Glasdedeln und einer Zwifchenlage von Gummi, welche recht 
praftiich jind — wenn fie gut aufeinanderpafien. Die geichlofjenen 
Gläſer jtellt man in einen Hohen Blechtopf, deijen Boden man 
mit einer dünnen Lage von Holzwolle bevedt hat, ftopft die Zwiſchen— 
räume ebenfall3 mit Holzwolle aus und gießt dann noch joviel 
warmes Wafler in den Topf, daß es bis 2 cm unter dem Rande 
der Gläfer fteht. Den Topf ftellt man aufs offene Feuer und ſowie 
das Waller aufwallt, fieht man nach der Uhr; fobald es !/, Stunde 
fang anhaltend gekocht hat, hebt man den Topf vom Feuer, nimmt 
aber die Gläſer erſt heraus, nachdem das Waller erfaltet if. Man 
hebt die Birnen an einem trodenen, Iuftigen Orte auf, nachdem 
man die Gläſer abgewajchen hat. 


Nr. 12. Heidelbeerfompott in Champagner: oder Mineral: 
waſſerflaſchen einzumaden. 


Bor allem ſorgt man für eine Anzahl großer, ftarfer Cham— 
pagnerflaihen, welche aber vor dem Gebrauch jorgfältig gereinigt 
werden müſſen. Nach dem Reinigen jpült man fie mit frijchem 
Waſſer gut aus. Um fie auszutrodnen, nimmt man Spiritus, 
gießt denjelben in eine Flaſche, ſteckt den Kork hinein, fchüttelt fie 
tüchtig, nimmt den Kork wieder heraus und gießt den Spiritus in 
die nächſte Flajche, mit derſelben ebenjo verfahrend, und fo fort, 
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bis alle Flaſchen ausgetrodnet find. Dann werden fie bis zum 
Gebrauch mit der Öffnung nach unten in einen jaubern Korb ge 
ftelt. Die KRorkpfropfen werden ausgefocht und dann auf einem reinen 
Tuche zum Trodnen ausgebreitet. Ebenjo jorgt man aud für einen 
großen, gut ausgefochten emaillierten oder einen neuen irdenen Topf. 

Die Beeren, welche reif und frijchgepflüdt jein müfjen, werben 
partieenweije in eine Schüffel mit friihem Brunnenwajjer gegeben 
und fofort mit einem ausgefochten Schaumlöffel wieder herausge 
hoben; man kann bei diefer Gelegenheit die oben auf dem Waſſer 
ſchwimmenden kleinen grünen Blättchen und Fichtennadeln, ebenjo 
die unreifen roten Beeren gut berauslefen. Dann giebt man die 
jeweilig belejenen Beeren auf einen Durchſchlag. Wenn alle in 
dieſer Weije behandelt find, jchüttet man fie in den großen aus- 
gefochten Topf, ohne irgend etwas anderes Hinzuzufügen, da fie 
wäſſerig genug find, dedt den Topf zu und jtellt ihn aufs geichlofjene 
Teuer. Zucker darf nicht an die Beeren gegeben werden, weil fie 
mit diejem leicht gären; fie halten fi durch ihre eigene Säure. 
Man dreht fie, während fie kochen, einigemal mit dem Schaumlöffel 
um, dantit fie nicht anhängen; nach ganz kurzer Zeit find fie gut. 
Sobald alle Beeren nicht mehr glatt, jondern etwas runzlig find, 
hebt man den Topf vom Teuer, läßt das Obſt einige Augenblide 
lang abfühlen, hält den Hals der Flaſchen über den Topf und füllt 
das Rompott mit einem Theelöffel ein. Es ijt diejes eine etwas 
zeitraubende Arbeit, auch befommt man dabei Schwarze Hände, welche 
man jedoh nur in Wafjer ohne Seife zu wachen und naß über 
ein Stüdchen brennenden Schwefel zu halten braucht, um fie wieder 
weiß zu haben. Sind alle Flaſchen gefüllt, jo verkorkt man fie 
gleich recht feft und Legt fie am andern Tage in den Keller. Hat 
man fehr viel Beeren einzumachen, jo focht man fie nad) und nad) 
in demjelben Topfe. Diejes Heidelbeerfompott hält ſich einige Fahre 
lang und ift jo gut wie friihes. Es kommt vor, daß fich Bier 
und da ein Feines Schimmelhäutchen auf der Oberfläche des Kom— 
potts bildet; diejes entfernt man einfach beim Gebraudh, da es am 
Geſchmack gar nichts ändert. Doch vergeffe man nicht, viel feinen 
Buder über das Kompott zu geben, bevor man es auf den Tiüch 
bringt. Es iſt jehr gut zu Mehlipeiien aller Art und dazu billig. 


Nr. 13. Kompott von Preifelbeeren einzumanen. 


Man nimmt nur Beeren, welche Schön dunkelrot find. Sollten 
zuviel helle oder bläuliche und ſchmutzigrote dabei jein, jo verwendet 
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man fie lieber nicht; die hellen find unreif und die trüben, zer- 
drüdten find jchon länger gepflüdt al3 gut it. Man kocht zuerit 
einen großen weißemaillierten oder einen neuen irdenen Topf mit 
Waſſer aus, ebenjo ein Sieb und die Steintöpfe, in welchen man 
einmaden will; man kann auch große Einmachgläfer dazu nehmen. 
Etwas Pergamentpapier und Bindfaden, jowie 1—2 Eßlöffel voll 
Araf oder Rum braucht man ebenfalld. Bon Zuder rechnet man 
auf 52 Beeren 1 kg; wer gern jüß ißt, fann etwas mehr nehmen, 
Man verwendet Hutzuder, beſſer ift jedoch Hagelzuder. Man bürftet 
den Küchentiih tüchtig ab, jchüttet die Preifelbeeren darauf und 
jondert mit einer jilbernen Gabel die jchlechten von den guten, wäjcht 
dieje leicht in einer Schüffel voll friihem Wafler, hebt fie mit 
einem ausgekochten Schaumlöffel auf den Durchſchlag, giebt den 
in eine Stüde gejchlagenen Zuder in den Kochtopf und die Beeren 
obendarauf; fie ziehen bald foviel Saft, daß der Zucker ſich auf: 
löſt. Sollten nit alle Beeren in den Topf bineingehen, jo 
teilt man Beeren und Zuder in 2 gleiche Teile und kocht fie auf 
zweimal. Man jtellt den Topf aufs geichlojjene Feuer, dreht zu— 
weilen mit dem Schaumlöffel das Obft um, damit e8 nicht anhängt, 
läßt es kurze Zeit kochen und jchäumt es ab. Sobald alle Beeren 
etwas runzlig geworden find, Haben jie genug gefoht. Man hebt 
den Topf vom ?zeuer, läßt die Beeren etwas abkühlen, erwärmt die 
Einmadhtöpfe oder Gläſer und ſchöpft das Kompott mit einem aus— 
gekochten Löffel hinein, dedt eine Serviette über diejelben und ftellt 
fie hin bis zum andern Tag. Dann jchneidet man für jeden Topf 
ein rundes Stüd Pergamentpapier, giebt den Arak auf einen ſau— 
bern Defjertteller, taucht das Papier auf beiden Seiten hinein, legt 
e3 auf die Oberfläche des Kompotts, welches man vorher noch ein— 
mal durcheinandergerührt hat, und bindet jeden Topf mit ange: 
feuchtetem Pergamentpapier zu. Hierauf jchreibt man Inhalt und 
Jahreszahl auf die Töpfe und ftellt fie kühl und Iuftig. Beim 
Gebrauch hebt man das innere Pergamentpapier mit einem auöge- 
kochten filbernen Löffel auf einen jaubern Teller, jchöpft die Beeren, 
nachdem man fie durchgerührt hat, heraus und legt dann wieder 
das Papier über den Reſt. Breijelbeeren ißt man meiſtens zu Ochjen- 
fleiich, doch auch zu Mehlſpeiſen. Sie laſſen fi) 2 Jahre lang aufheben. 


Nr. 14. Vorzüglichen Apfelbrei monatelang aufzuheben. 


An manden Haushaltungen wird viel Üpfelgelee gekocht und 
der Rüdftand unbenußt gelaffen. Derjelbe eignet ſich aber zu einem 
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ſehr guten Kompott und läßt fich für den Winter aufheben. Mitte 
September ift die befte Zeit für das Einkochen; die Apfel find 
dann noch nicht zu reif. 

Nachdem der Saft für die Gelee durch ein Haarfieb abgelaufen 
ift, treibt man den zum Kompott zu verwendenden Rüdjtand durch 
ein emailliertes Blechfieb und wiegt ihn. Auf 8 kg Üpfelbrei (von 
ungefähr 12 kg Üpfeln) giebt man ungefähr 1 kg Hagelzuder, 
1 Glas Weißwein und eine Stange guten Bimmet von 4 cm Länge. 
Die Mafle giebt man in einem vorher gut ausgefochten Topfe aufs 
geichloffene Feuer und läßt fie, ſowie fie anfängt zu kochen, nod 
", Stunde lang weiterfochen, zuweilen mit einem neuen Kochlöffel 
darin rührende. Dann nimmt man den Brei vom Herd, rührt 2 
breite Meſſerſpitzen voll Salicyl darunter (eher mehr als weniger) 
und läßt ihn nur foviel abkühlen, daß die Einmadgläfer nicht 
plagen, wenn fie damit gefüllt werden. Dieje müfjen vor dem Ein- 
füllen gut ausgefocht und geichwefelt fein. Man jchwefelt fie, indem 
man 2 Heine Stückchen Schwefelipan auf einem alten Zeller über: 
einanderlegt, anzündet und die Einmachgläjer jolange darüberjtürzt, 
bis fie innen ganz mit Dampf gefüllt find, was nach einigen Augen- 
bliden der Fall ift; dann ftellt man fie mit der Öffnung nach unten 
auf ein jauberes Tuch. Auch hat man fir paflend geichnittenes 
Pergamentpapier zu jorgen, ebenjo für Bindfaden zum Zubinden 
der Gläſer. Wenn nun der Äpfelbrei nicht mehr glühendheiß ift, 
füllt man ihn mit einem filbernen Löffel in die geichwefelten Gläſer 
und jchließt dieje gleich, indem man fie mit feuchtem Pergament- 
papier bededt und dieſes mit gleichfalls feuchtem Bindfaden feft- 
bindet, oder, im Falle fie bejondern Verſchluß haben follten, Diefen 
darüberzieht. Sodann kocht man den Brei nochmals in Wajler und 
Holzwolle '/, Stunde lang, wie die Zwetichen in Nr. 9. Die vor- 
itehende Maſſe giebt 9 Einlitergläjfer voll, welde man an einem 
(uftigen, trodenen Orte aufhebt. Dieſes Kompott eignet fich be- 
jonders zu feinen Äpfelkuchen. Beim Gebrauch kann man noch 
etwas Weißwein darınterrühren. In Jahren, in denen das Obſt 
edel ijt, nimmt man auch etwas weniger Buder dazu. 


Nr. 15. Ganze Kohannisbeeren in Zucker einzumadhen. 
1 kg abgepflüdte rote Beeren, 1, Wafler. 
1 kg Buder vom Hut, 

Dieſes Eingemachte eignet fi) Hauptfählid zur Füllung von 
Kräpfeln und Torten. Man wäſcht die Johannisbeeren leicht, ftreift 
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fie von den Stielchen ab, ftellt in einer Meſſingkaſſerolle das Waſſer 
mit dem Zuder aufs offene Feuer, kocht beides und jchäumt es ab; 
wenn man nad einiger Zeit einen filbernen Löffel darin eintaucht, 
ihn herausnimmt und jobald man dagegen bläft, die Maſſe in Blajen 
davonfliegt, jo hat fie genug gekocht. Man giebt alddann die ent- 
ftielten Beeren hinein, kocht fie eine kleine Weile lang, bis fie etwas 
runzlig geworden find, und hebt jie mit einem gut ausgefochten 
Schaumlöffel heraus in ein erwärmtes Einmachglas; kocht den Saft 
noch etwas mehr ein, hebt ihn vom Herd, läßt ihn lau werden und 
giebt ihn über die Beeren. Man bededt das Glas bis zum nächſten 
Tage mit einem reinen Zuche, legt dann ein rundes, in Arak ge- 
tauchtes Stüd weißes Papier darüber und bindet das Glas mit 
feuchtem Pergamentpapier zu. Es ift an einem trodenen, luftigen 
Orte aufzubewahren. 


Nr. 16. Reife Stachelbeeren in Zuder einzumachen. 


1 kg reife, feinjchalige Stadel- | 1 kg Hutzuder. 
beeren, 

Man wilht mit einem weichen Tuche jede Beere rein ab und 
entfernt Stiel und Blüte. Dann zieht man die Zuderftüde raſch 
durch kaltes Brunnenwaſſer und kocht fie in einer Meifingkafferolle, 
nachdem man den ſich bildenden Schaum abgenommen hat, zu einem 
dünnen Sirup ein, legt die Beeren hinein und kocht fie darin bei 
gelindem Feuer weich, verjucht fie jedoch vorher einmal. Wenn fie 
etwas abgekühlt find, füllt man fie mit dem Saft in gut gereinigte 
Gläſer, welche man vorher über ein Stüdchen brennenden Schwefel- 
ſpan geftülpt Hat, bededt dieje, jowie fie gefüllt find, mit einem 
vierfah zujammengefalteten Tuche und ftellt fie 5 Tage lang an 
einen trodenen, kühlen Ort. Danach gießt man den Saft wieder 
ab, kocht ihn etwas ein, jodaß er wie dider Sirup wird, läßt ihn 
abkühlen und giebt ihn lau über die Beeren. Die Gläjer dedt 
man wieder zu. Am andern Tage bededt man die Beeren mit 
weißem, in Arak getaucdhtem Schreibpapier und bindet die Gläfer 
mit feuchten Pergamentpapier zu, jchreibt Anhalt und Jahreszahl 
darauf und hebt das Eingemadhte an einem trodenen, Iuftigen Orte 
auf. Es eignet fih zur Füllung von feinem Gebäd und Torten. 


Nr. 17. Unreife Stadhelbeeren als Kompott einzumachen. 


21 Beeren, 1 kg Buder, am beften Hagel- 
1 Meſſerſpitze voll Salicyl, zucker. 
Wehrfritz, Die ſtüche. 25 
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Man reibt die Beeren, welche noch nicht weich, aber auch nit 
zu unreif jein jollten, mit einem weichen Zuche rein ab, entfernt 
Blüte und Stielhen, giebt fie in die Gläjer, verteilt den Buder 
und das Salicyl darüber, jchließt die Gläſer, wenn fie Glasdeckel 
mit Gummiringen haben, oder bindet feuchtes Pergamentpapier dar- 
über, wenn fie ohne jolche find, und focht die Beeren. Bu diejem 
Bwed bedeckt man den Boden eines großen Blechtopfes mit einer 
dünnen Lage Holzwolle, ftellt die Gläſer Hinein, jtopft die Zwiſchen— 
räume auch mit Holzwolle aus, gießt faltes Wafler in den Topf, 
bi gut daumenbreit unter den Rand der Gläjer, und jtellt ihn 
aufs offene Feuer. Don dem Augenblid an, in welchem es kocht, 
läßt man es noch */, Stunde lang anhaltend weiterkochen, biß das 
Obſt ungefähr nur noch °/, vom Raum der Gläjer einnimmt. Dann 
hebt man den Zopf vom Herd, nimmt die Gläſer aber erſt aus 
dem Waffer, wenn dies erfaltet ift, wicht fie jauber ab und ftellt 
fie an einen kühlen, trodenen Drt. 


Nr. 18. Erdbeeren einzumaden. 


1 kg Gartenerdbeeren, 2,2 friſches Brunnenwaſſer, 
Y, kg guter Zucker, am beiten | 1 Meſſerſpitze voll Salicyl. 
Hagelzuder, 


Die Erdbeeren find jehr empfindlich und verderben leicht, wenn 
nicht äußerte Neinlichfeit beobadjtet wird. Man muß fie zu einer 
Zeit einmachen, in welcher Sonnenjchein vorherrfht, da fie bei 
Negenwetter auf dem aufgeweichten Erdboden liegen und leicht Fäul- 
nißerreger aufnehmen. Man entfernt alle fehlerhaften Früchte, 
pflüdt von den brauchbaren die Stiele ab, giebt die Beeren auf 
ein emailliertes oder Haarfieb und überjpült fie leicht mit frifchem 
Waſſer, damit der ihnen anhaftende Sarıd abgeht. Dann giebt man 
den Zuder mit dem Waller in einer friſch ausgekochten Meifing- 
fafjerolle aufs offene Feuer, kocht beides einige Zeit und ſchäumt 
e3 mit einem ausgekochten Schaumlöffel ab; wenn der Zuderfaft 
firupartig eingefocht ift, giebt man die Erdbeeren hinein, welche 
man ungefähr 15 Minuten lang kochen läßt, fie öfter Ieicht um— 
dreht und bei ftarkem Feuer die Herdringe auflegt. Die Beeren 
müſſen nod ihre jchöne rote Farbe haben, wenn man fie vom 
Herde nimmt. Man foll auch nie mehr ald 1 kg Beeren auf 
einmal kochen, weil eine größere Menge längere Zeit braudt, bis 
fie ing Kochen kommt, Teicht grau wird und das Aroma verliert, 
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Sobald man die Erdbeeren fertiggefodht hat, hebt man fie vom 
Herd und rührt 1 Mefjeripige voll Salicyl hindurch. Dann zündet 
man 2 kleine Stüdchen Schwefelipan auf einem alten Borzellan- 
teller an, jtülpt die Einmachgläjer darüber, bis fie mit dem 
weißlichen Dampf gefüllt find, und ftellt fie mit der Öffnung 
nah unten auf ein ſauberes Tuh. Hierauf jchneidet man von 
Pergamentpapier runde, in die Gläjer pajjende Stüdchen ab, welche 
man jpäter in eine jaubere Untertafje mit Araf legt, und jchneidet 
auch PBergamentpapier und Bindfaden zum YZubinden der Gläſer 
zurecht, fall3 diefelben feinen andern Verjchluß haben jollten. Nun 
füllt man die inzwijchen etwas abgefühlten Erdbeeren nebjt dem 
Saft mit einem ausgekochten filbernen Löffel in die Gläſer, be- 
dedt dieſe mit einem vierfach zujammengelegten Tuche und ftellt 
fie fühl. Am andern Tage legt man in jedes Glas eins von den 
runden, in Araf getauchten Stüden Papier und bindet dann das 
vorher durch Waller gezogene und wieder mit einem reinen Tuche 
abgetrodnete Pergamentpapier mitteld des naſſen Bindfadens feſt 
darauf. Die Gläfer werden dann an einem fühlen, trodenen Orte 
aufbewahrt. 


Fruchtgelee und Marmelade. 


Nr. 1. Fohannisbeergelee. 


10—12 mittelgroße Geleegläjer, | 3kg in Heinere Stüde gefchlagener 
4 kg Kohannisbeerjaft, Hutzuder oder Hagelzuder. 


Man beliejt die Beeren, und falls fie ſchmutzig fein jollten, wäjcht 
man fie raſch durch friiches Brunnenwaffer, Dann zerdrüdt man 
fie in einer jaubern Schüjjel mit einem neuen Holzlöffel, giebt fie 
in einem weißemaillierten Gefäß aufs offene Feuer, läßt fie raſch 
einige Minuten lang kochen, jchüttet fie auf ein friſchausgekochtes 
feine Haarfieb, läßt den Saft, ohne die Beeren zu drüden, in ein 
jauberes Porzellangefäß laufen und wiegt ihn dann, fann ihn aber 
auch meſſen; auf 12 Saft nimmt man °/, kg Zuder. Man ftellt 

25* 





388 Fruchtgelee und Marmelade. 


num Saft und Zucker zufammen in dem vorher benußten Gefäß wieder 
aufs geichloffene Feuer, läßt beides Kochen, hebt den fich bildenden 
Schaum mit einem emaillierten, ausgekochten Schaumlöffel ab und 
fäßt die Gelee weiterkochen, bis fie etwas dicklich ift; die Kochzeit 
richtet fi nach dem Waflergehalt des Obſtes und ift daher im 
jedem Jahre verſchieden. Man probiert die Gelee, nachdem fie un- 
gefähr 15 Minuten lang gekocht hat, indem man !/, Theelöffelchen 
voll davon in einer Taſſe vor dem Fenſter erkalten läßt; ift fie 
nad dem Erkalten didlih, jo nimmt man den Topf vom Feuer, 
(äßt die Gelee etwas abkühlen und giebt fie in gut gereinigte, er- 
wärmte Geleegläfer. Dieje werden dann mit einem faubern Bogen 
Papier leicht zugededt und über Nacht in ein Fühles Zimmer ge: 
ftelt. Die Gelee iſt biß zum andern Tage noch fteifer geworden 
und wird nun mit einem rundgejchnittenen Stüdchen Schreibpapier, 
das man in Araf getaucht Hat, bededt, auf die Gläſer aber an- 
gefeuchtetes Pergamentpapier gelegt und feitgebunden. Man jchreibt 
Datum und Inhalt auf das Papier und hebt die Gelee an einem 
(uftigen Orte auf. 


Nr. 2. Himbeergelee und Marmelade, 


102 frifchgepflüdte Himbeeren, 12—14 Gläſer (für Gelce und 
4kg Buder in Kleinen Stüden, Marmelade). 
noch beſſer Hagelzuder, 


Die Himbeeren müſſen unbedingt friſchgepflückt ſein; ſowie ſie 
zerdrückt ausſehen und im Saft liegen, ſind ſie, beſonders bei warmem 
Wetter, bereits in Gärung und können nicht mehr zu Gelee gebraucht 
werden; man würde dann nur dünnen Saft erhalten. Zunächſt 
belieſt man die Himbeeren, läßt von den 10 2 17 zurüd und zer— 
drüdt die Übrigen 92 in einer tiefen Schüffel; dann fchlägt man 
3 kg Buder in Heine Stüde (noch bejjer nimmt man Hagel— 
zuder), giebt diejen zu den zerdrüdten Beeren, ftellt alles in einer 
Meilingkafferolle oder in einem wmweißemaillierten Topfe aufs Feuer 
und läßt e8 5 Minuten lang kochen. Darauf jchüttet man es 
auf ein frijch ausgefochtes feines Haarfieb, damit der Saft durch— 
läuft; durchdrüden darf man ihn jedoch nicht, höchſtens die Mafie 
manchmal etwas Tüpfen. Wenn nichts mehr durchläuft, giebt man 
den Saft in dem vorher benugten Gefäß wieder aufs geichlofjene 
Feuer, läßt ihn kochen, ſchäumt ihn zuweilen ab und probiert nad 
ungefähr 10—15 Minuten, ob er genug gekocht hat, indem man 
%, Theelöffelchen voll davon auf einer Untertaffe vor das Fenſter 
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ftellt; ift die Gelee nach wenigen Minuten didlih, fo iſt fie gut 
(ganz jteif wird fie erjt nach einigen Tagen... Man hebt dann den 
Topf vom Herd, läßt die Gelee etwas abkühlen und gießt fie in 
gut gereinigte Gläfer, welche man mit jauberm Papier zudedt und 
bi8 zum andern Tage in ein Hihle® Zimmer ftellt. 

Hierauf macht man die Marmelade, indem man die zurüd- 
geitellten Beeren zerdrüdt, mit */, 2 lauem Waller und dem Rüd- 
ftand von der Gelee tüchtig verrührt und durch das Sieb treibt. 
Diejen Brei jchüttet man in das Gefäß, in welchem die Gelee ge- 
focht wurde, giebt noh 1 kg Hleingeflopften Zuder (oder Hagel: 
zuder) dazu, ftellt den Topf aufs geichloffene Feuer und kocht beides 
unter häufigem, feitem Aufrühren, bis man eine recht gebundene 
Marmelade Hat; bevor man fie vom Herd nimmt, probiert man, 
ob fie genug eingefocht ift, und zwar in folgender Weile: man giebt 
einige Tropfen davon auf ein Tellerhen; iſt nah 5 Minuten fein 
durchſichtiger, wäjleriger Rand an den Tropfen zu ſehen, jo hat 
die Marmelade genug gelocht und hält ji dann lange Beil. Man 
füllt fie, ebenfalls etwas abgefühlt, in Geleegläſer und ftellt dieſe, 
mit Papier bededt, bis zum andern Tage fühl. Sowohl Gelee 
als aud Marmelade belegt man mit rundgejchnittenem, in Arak 
getauchtem Schreibpapier, bededt die Gläſer mit feuchtem Pergament: 
papier und bindet diejes feſt. Man jchreibt auf jedes Glas genau 
den Anhalt und die Jahreszahl, damit feine Verwechslung jtatt- 
findet. Die Himbeermarmelade ift die beite Füllung für Faſten— 
fräpfel und Torten; man fann fie auch auf Brot ftreichen. 


Nr. 3. Brombeergelee und Marmelade. 


21, kg reife und frifchgepflüdte | 1'/, kg Hutzuder in Heinen 
Brombeeren, Stiüden. 


Die Brombeeren müſſen ganz frijchgepflüdt fein, jonjt befommt 
man Saft jtatt Gelee. Die Beeren und 1 kg von dem abgemwoge- 
nen Zuder bringt man in einem jauber ausgelochten weißemaillier- 
ten Topfe oder in einer Meifingkafferolle aufs geichloffene Feuer, 
läßt beides kochen, bis die Beeren runzlig find, gießt fie auf ein 
ausgekochtes Haarfieb, Täßt, ohne zu rühren, den Saft durchfließen, 
bringt ihn in demjelben Gefäß wieder aufs geichloffene Feuer und 
läßt ihn ungefähr 15 Minuten lang kochen, wobei man den Schaum 
abhebt. Dann ftellt man */, Theelöffelchen voll Saft auf einem 
Heinen Zeller an das Fenſter; ift die Gelee nad wenigen Minuten 
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didlih, jo hebt man den Topf vom Herd, läßt die Gelee Tau 
werden und füllt fie in gut gereinigte Gläfer, deckt dieje mit jau- 
berm Papier leicht zu und ftellt fie über Nadt in ein fühles 
Bimmer. 

Den auf dem Haarfieb befindlichen Rüdjtand der Brombeeren 
zerdrüdt man in einer Schüffel mit */, 2 lauem Wafler, treibt die 
Maſſe durch das Sieb, giebt 250 g Zucker dazu, ſchüttet dieſe 
Marmelade in den Topf, in welchem die Gelee gekocht wurde, 
ſtellt ſie aufs geſchloſſene Feuer und läßt ſie, viel und feſt rührend, 
kochen, bis ſie ziemlich dick iſt. Man probiert, ob ſie genug gekocht 
hat, indem man ?/, Theelöffel voll Marmelade auf ein Tellerchen 
ihöpft; zeigt fih nah 5 Minuten fein durchfichtiger, wäſſeriger 
Rand an der Probe, jo ift die Marmelade fertig. Man hebt fie 
vom Herd, läßt fie etwas abkühlen, füllt fie in gut gereinigte 
Gläſer und deckt jauberes Papier über dieſe bis zum andern Tage. 
Man belegt dann ſowohl die Marmelade ald auch die Gelee mit 
rundgejchnittenem, in Araf getauchtem Schreibpapier, bededt die 
Gläſer mit feuchten Pergamentpapier, bindet diejes feſt und fchreibt 
Jahreszahl und Inhalt darauf, damit feine Verwechslung vorfonmt. 
An einem Iuftigen, kühlen Orte aufzuheben. 


Nr. 4. Reineclandengelee. 
11 Saft von gefochten Reineclauden, | Y/, kg Buder. 


Die Reineclauden find Hierzu am beiten, wenn fie eben an- 
fangen reif zu werden und noch nicht weich find. Man wäſcht 
fie, fchneidet fie in 4 Teile und entfernt die Stiele und Steine, 
giebt fie in einen ausgekochten weißemaillierten Topf, gießt jo- 
viel Wafler darüber, daß fie davon gerade bededt find, läßt fie 
auf offenem Feuer unter öfterm Rühren raſch kochen, bis fie ganz 
weich find, und jchüttet fie auf ein ausgelochtes Haarfieb, damit der 
Saft Har heraustommt; diejer wird dann gemelfen. Auf je 12 
Saft nimmt man 500 g Buder, giebt beides zujammen in den 
vorher benutzten Topf oder in eine Meſſingkaſſerolle und läßt die 
Gelee auf geichloffenem Feuer, während man fie zuweilen abichäumt, 
fochen, bis fie nicht mehr dünnflüffig it. Man probiert fie, indem 
man */, Theelöffel voll davon auf einem Tellerchen kühlſtellt; ift 
diefe Probe nah wenigen Minuten dicklich, jo hebt man die 
Gelee vom Herd, füllt fie in gut gereinigte Gläjer, dedt jauberes 
Papier über dieje und ftellt fie über Nacht in ein kühles Zimmer. 
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Dann belegt man die Gelee mit rundgejchnittenem, in Arak ge- 
tauchtem Schreibpapier, bededt die Gläſer mit angefeuchtetem Perga— 
mentpapier, bindet diejes feit und jchreibt Inhalt nebſt Zahreszahl 
darauf. An einem Fühlen, Iuftigen Orte aufzubewahren. 


Nr. 5. Apfelgelee. 


21 Saft von gefochten Äpfeln, | 2 kg Hutzuder in Heinen Stüden, 
1 fingergliedlanges Stüdchen Va- | 1 Weinglas voll Rotwein. 
nille, 


Ein Henteltorb vol Äpfel, welche noch nicht mürbe fein dürfen 
(am beiten Mitte September), werden in lauem Waſſer jauber ab- 
gerieben, mit den Schalen und Kerngehäufen in 4 Zeile geichnitten, 
in einem neuen irdenen oder emaillierten Topfe aufs gejchlofjene 
Feuer gebracht und mit foviel frischem Wafler bededt, daß dieſes 
gerade darüberſteht. Nun dedt man den Topf zu und läßt die 
Apfel kochen, ohne zu rühren, bis fie ſich mit der Hand leicht zer- 
drüden lafien, zerfallen dürfen fie aber nicht; man jehe ja darauf, 
weil fie rajch zu weich werden. Dann ftellt man den Topf, nach: 
dem der inhalt erfaltet ift, einen Tag lang in den Keller. Hierauf 
jchüttet man die ganze Maſſe auf ein Haarfieb und läßt den Saft 
durchlaufen, ohne zu rühren; höchſtens lüpft man die Maſſe einige- 
mal. Den Haren Saft jchüttet man vom trüben Bodenſatz ab, 
worauf er gemeflen wird. Nach dem angegebenen Verhältnis giebt 
man Banille und Zuder dazu und läßt nun die Gelee im Topfe 
auf geichlofjenem Feuer unter zeitweiligem Abſchäumen fochen, bis 
fie nicht mehr dünnflüffig ift. Um dies feitzuftellen, giebt man !/, 
Theelöffel voll davon auf ein Tellerchen und jtellt diejes falt; ift 
die Probe nach einigen Minuten didfich geworden, jo giebt man 
1 Glas voll Rotwein (oder auch Weißwein) an die Gelce, läßt fie 
noch einmal auffochen und jchöpft fie dann, nachdem fie abgefühlt 
ift, in die gut gereinigten Gläſer, bededt fie am andern Tage mit 
rundgeichnittenem, in Araf getauchtem PBapier, legt feuchtes Perga— 
mentpapier auf die Gläſer und bindet es feit, worauf man Inhalt 
und Sahreszahl darauf vermerkt. 

Der auf dem Haarfieb befindlihe Rüditand läßt ſich jehr gut 
verwerten, indem man ihn durch ein emailliertes Sieb treibt, mit 
Zuder und etwas Wein vermilcht und entweder als Kompott gleid) 
ißt oder einmacht, wie dies in Nr. 14 bei „Friſches Obft als 
Kompott für den Winter einzulochen‘ angegeben ift. 
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Nr. 6. Apfelgelee von Apfelfchalen und Kernen. 


Die Schalen und Kerne werden in Waſſer gelocht und zubereitet 
wie im vorftehenden Rezept. Es giebt dies eine jchöne Gelee. 


Nr. 7. Qunittengelee und Marmelade und Quittenbaft. 


12 Quittenfaft, 1 kg Hutzuder in Heinen Stüden 
oder Hagelzuder. 


Bon 10 fauftdiden Quitten befommt man ſchon eine gute Menge 
Gelee. Man reibt die Duitten mit einem reinen Tuche ab, vier- 
teilt fie, ftellt fie jamt Schalen und Kerngehäuſen, mit kaltem Wafler 
bededt, in einem neuen irdenen Topfe aufs gejchloffene Feuer und 
läßt fie, zugebedt, kochen, bis fie fich leicht zerdrüden laſſen, fie 
dürfen aber ja nicht zerfallen; auch rührt man nicht darin. Sobald 
fie nun weich find, läßt man fie erfalten, ftellt fie, gut zugebedt, 
2 Tage lang in den Keller, jchüttet ſie darnach auf ein ausgekochtes 
Haarfieb und läßt den Saft durchlaufen; rühren darf man in den 
Quitten nicht, fondern fie höchftens einmal Tüpfen. Nun jchüttet 
man den hellen Saft vom Bodenſatz ab und mißt, wieviel Liter 
man hat. Auf jeden Liter Saft giebt man 1 kg YZuder und kocht 
alles zufammen wieder in dem Topf oder in einer Meſſingkaſſerolle 
auf geichlojlenen Feuer, ſchäumt die Gelee einigemal ab, und wenn 
fie nicht mehr dünnflüffig ift, probiert man fie, indem man !/, Thee- 
Löffel voll davon auf ein ZTellerchen giebt und Fühlftellt; wenn die 
Probe nad) einigen Minuten didlich ift, hat die Gelee genug ge- 
kocht. Man füllt fie, nachdem fie etwas abgekühlt ift, in gut ge 
reinigte Gläſer, deckt ſauberes Papier über diefe und ftellt fie bis 
zum andern Tage in ein fühles Zimmer. Dann bededt man die 
Gelee mit rundgejchnittenem, in Arak getauchtem Schreibpapier, 
bindet angefeuchtetes Pergamentpapier auf die Gläſer, jchreibt Inhalt 
und Sahreszahl darauf und ftellt fie fühl. 

Den auf dem Sieb befindlichen Rüdjtand der Gelee fchüttet 
man auf ein emailliertes Blechfieb, rührt ihn durch und verwendet 
ihn entweder zu einer recht guten Marmelade oder zu jogenanntem 
Quittenbaſt. 

Will man ihn zu Marmelade verwenden, ſo giebt man noch 
ſoviel feinen Zucker dazu, als nötig iſt, um dieſe angenehm ſüß zu 
machen; dann kocht man ſie in einer Meſſingkaſſerolle oder in einem 
neuen irdenen Topfe unter vielem Rühren auf geſchloſſenem Feuer 
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folange, bis jie ziemlich fteif if. Man probiert fie Hierauf, indem 
man *, Theelöffel voll davon auf einem Tellerchen einige Minuten 
fang Hinftellt; zeigt fich fein durchfichtiger, wäſſeriger Rand mehr, 
fo hebt man die Marmelade vom Herd, läßt fie etwas abfühlen 
und giebt fie in gut gereinigte Gläſer, bededt dieſe leicht mit weißem 
Bapier und jtellt fie bis zum andern Tage fühl. Dann belegt 
man die Marmelade mit in Arak getauchten Papier, bindet die 
Gläſer zu und jchreibt Inhalt und Yahreszahl darauf. Die Mar- 
melade ift Iuftig und fühl aufzubewahren; fie eignet fi) gut zur 
Füllung von allerlei Torten, läßt ſich aber auch auf Brot ftreichen. 

Zu Duittenbaft kann man den Rüdjtand der Gelee auf folgende 
Weiſe verarbeiten. Er wird dur ein emailliertes Sieb gerührt, 
dann giebt man auf je 1 kg Brei 1 kg feinen Zuder und kocht 
alles unter ftetem Rühren auf geichloffenem Feuer, bis es eine dide, 
zähe Mafje geworden iſt. Vorher hat man von ftarfem Schreib- 
papier fleine Käftchen gemacht, indem man dasjelbe in halbhand- 
große Bierede jchneidet und deren Rand an den 4 Seiten ein wenig 
in die Höhe biegt. In dieje Käftchen ftreiht man nun die zähe 
Maſſe in der Dide eines Bleiſtifts und trodnet fie völlig auf erft 
noh mit Papier belegten Kuchenblechen in einem etwas abgefühlten 
offenen Badofen, aber recht langjam, font werden fie ſchlecht. Sind 
fie nad) dem Herausnehmen erfaltet, jo hebt man fie in Blechbüchſen 
auf und giebt fie, did mit feinem Zucker bejtreut, als Deflert. 
Sollte das Bapier ſich jchlecht ablöfen laſſen, jo feuchtet man es 
auf der Außenjeite an. 


Nr. 8. Zwetſchen- oder Pflaumengelee. 


Man nimmt einige Hundert noch recht feite Zwetſchen, da ganz 
reife für Gelee nicht zu gebrauchen find, wäſcht fie, entfernt die 
Stiele, bricht alle Zwetihen in der Mitte durch, kocht fie jamt 
den Steinen mit 1 Weinglas voll Wafjer in einem jauber ausge- 
fochten Zopfe auf mäßigem Feuer ganz weich und fchüttet fie dann 
auf ein ausgekochtes Haarfieb, damit der Saft Far abfließen kann. 
Auf je 12 Saft rechnet man Y, kg Buder und 1 Eplöffel voll 
Weineifig, giebt alles zujammen wieder in den Topf und kocht es 
unter öfterm Abjchäumen, bis die Gelee nicht mehr dünnflüffig ift. 
Man probiert nad einiger Zeit, indem man Y, Theelöffel voll 
davon auf einem Tellerchen Faltjtellt; wird die Probe nad) einigen 
Minuten didlih, jo hebt man die Gelee vom Herd und füllt fie, 
jomwie fie etwas abgekühlt ift, in gut gereinigte Gläſer, welche man 
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mit Papier bededt und über Nacht kühlſtellt. Am andern Tage 
belegt man die Gelee mit in Araf getauchtem Papier, bindet auf 
die Släfer feuchtes Bergamentpapier und jchreibt Inhalt und Jahres: 
zahl darauf. Den Rüdftand der Gelee fann man duch ein Sieb 
treiben, mit Zucker mijchen, etwas einkochen und auf Brot ftreichen 
oder al3 Kuchenfüllung verwenden. 


Nr. 9. Aprifofenmarmelade. 


Bon Aprikofen macht man nur Marmelade, nicht Gele. Man 
fann hierzu alle fehlerhaften und überreifen Früchte nehmen, welche 
beim Einmahen von Kompott ausgeichieden werden. Dean fchält 
fie, am bejten mit einem filbernen oder Hornmefier, halbiert fie und 
entfernt alles Schlechte, jowie die Steine; dann wiegt man bie 
Aprikojen auf der mit jauberm Papier belegten Wage ab. Hierauf 
nimmt man genau foviel Zuder als das Gewicht der Aprikoſen be 
trägt, giebt ihn in eine vorher jauber ausgekochte Meifingkafjerolle, 
gießt auf je 1 kg Zuder !/, 2 Wafler hinein, läßt beides zuſammen 
einige Minuten lang kochen und jchäumt e8 ab. Dann giebt man 
die Aprifojen hinein und läßt fie bei jehr gelindem, geichlofjenem 
Teuer ebenfalls kochen, bis fie zu einem glatten Brei geworden find; 
am bejten rührt man mit einem ausgekochten neuen Holzlöffel faft 
beitändig darin. Wenn man !/, Theelöffel voll davon auf ein 
Tellerchen giebt und faltjtellt und es ift nah 5 Minuten fein durch— 
ſichtiger, wäſſeriger Rand daran zu jehen, jo iſt die Marmelade 
gut; fie hat nun eine jchöne goldgelbe Farbe. Kocht man fie da- 
gegen auf jtarfem Feuer, jo wird fie dunkel und jchmedt bitter, 
weil der Zuder auf ftarfem Feuer röftet. Nachdem die Marme- 
lade vom Herd genommen it, zerrührt und zerdrüdt man nod 
tiichtig alle in ihr befindlichen Knöllchen und füllt fie, nachdem fie 
etwas abgekühlt ift, in die gut gereinigten Gläſer, dedt reines Papier 
über dieje und ftellt jie bis zum andern Tage in ein fühles Zimmer. 
Dann belegt man die Marmelade mit rundgejchnittenem, in Arak 
getauchtem Papier, bindet auf die Gläfer feuchtes Pergamentpapier 
fejt und jchreibt Inhalt nebjt Jahreszahl auf diejelben; fie find 
dann an einem luftigen, trodenen Orte aufzubewahren. Dieje Mar- 
melade iſt bejonderd gut zur Füllung von Kräpfeln und Heinem 
Badwerf. 

Mande Hopfen die Steine der Früchte auf und nehmen aud 
die Kerne zur Marmelade, doc enthalten diefe zuviel Blauſäure 
(Gift) und find daher ſehr ſchädlich. 
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Nr. 10. Kirfchenmarmelade. 


2 kg jchwarze, reife, entjteinte | kg Buder, am beſten Hagel- 
Herzkirſchen, zucker, und 1 Meſſerſpitzchen 
voll Salicyl. 


Die Kirſchen werden mittels des Kirſchenentkerners entſteint, ge— 
wogen und mit dem Zucker, den man mit 1 Weinglas voll Waſſer 
anfeuchtet, auf geichlofjenem Feuer unter häufigem Rühren langjam 
weichgefoht. Wenn der Saft didlih ift, rührt man die Marme- 
lade vollends glatt, giebt 1 Meſſerſpitze voll Salicyl darunter, füllt 
fie, fobald fie nicht mehr fochend ift, in die gut gereinigten Gläſer, 
bededt dieje mit reinem Papier und ftellt fie bis zum andern Tage 
an einen trodenen, fühlen Ort. Dann belegt man die Marmelade 
mit rundgeichnittenem, in Arak getauchtem Papier und bindet auf 
die Gläſer feuchtes Pergamentpapier. Nachdem man Aahreszahl 
und Inhalt daraufgejchrieben hat, hebt man fie an einem Iuftigen 
Drte auf. Die Marmelade jchimmelt Leicht, weshalb man zuweilen 
nadjfieht, ob man fie etwa gleich) verbrauchen muß. 


Nr. 11. Erdbeermarmelade. 


Die Erdbeeren müſſen ganz friichgepflüdt jein. Man zerdrücdt 
fie mit einem filbernen Löffel und ftellt fie in einem ſauber aus— 
gefochten emaillierten Topfe auf den Rand des heißen Herdes, bis 
fie gut warm geworden find; Fochen dürfen fie nit. Dann rührt 
man die Maſſe durch ein jehr feines, ausgefochtes Haarfieb, läßt 
aber die Heinen gelblihen Samen zurüd, da fie die Marmelade 
bitter machen und zur Gärung bringen würden. Hat man fein 
ganz feines Haarfieb, jo fann man die Beeren auch mit der jaubern 
Hand durh ein ausgekochtes lichtgeſchlagenes Leinentuch drücken. 
Nun nimmt man auf je 11 Erdbeerbrei 1 kg Buder und 1, 1 
frifches Waſſer, kocht zunächſt Zuder und Waſſer in dem vorher 
benusten Topfe auf offenem Feuer 10 Minuten lang und jchäumt 
e3 mit einem ausgekochten Schaumlöffel ab. Dann giebt man den 
Erdbeerbrei hinein und läßt alles auf gejchlofjenem Feuer unter 
ftetem Rühren mit einem neuen Holzlöffel kochen, bis die Marnıe- 
lade didlih genug ift, was man probiert, indem man Thee— 
Löffelchen voll davon auf einen Fleinen Teller legt; zeigt die Probe 
nach einigen Minuten feinen Wafjerrand mehr und ift fie dielich 
geworden, jo fann man die Marmelade vom Teuer heben. Man 


396 Fruchtgelee und Marmelade. 


giebt 1 Meſſerſpitze voll Salicyl dazu und rührt noch darin, bis 
fie nicht mehr kochend ift, füllt fie dann in gut gereinigte Gläfer, 
dedt einen reinen Bogen Papier über diefe und ftellt fie in ein 
fühles Zimmer. Am andern Tage belegt man die Marmelade mit 
rundgejchnittenem, in Arak getauchtem Schreibpapier, bindet auf die 
Gläſer feuchtes Pergamentpapier, jchreibt Anhalt und Jahreszahl 
darauf und bewahrt fie an einem Iuftigen, kühlen Orte auf. 


Nr. 12. Erdbeermarmelade auf feinfte Art. 


1 kg rote, ganz friichgepflücdte Walderdbeeren treibt man durd 
ein feines Haarfieb, rührt fie mit 1 kg feinem Zuder 1 Stunde 
Yang (aber nicht auf dem Herd), giebt 1 Meſſerſpitze voll Salicyl 
hinein und füllt die Marmelade in gut gereinigte Geleegläler, be: 
dedt fie jofort mit rundgejchnittenem, in Arak getaucdhtem Papier 
und bindet auf die Gläſer feuchtes Pergamentpapier. Es ift dies 
die köſtlichſte Marmelade, die e3 giebt, leider Hält fie fih nur 
wenige Wochen lang; man muß fie auch jehr fühlftellen. Wenn 
man gerade viel Erdbeeren hat und fie im Augenblid wicht ver: 
wenden kann, jo iſt diefe Methode ganz praktiſch. Man fieht jedoch 
alle paar Tage einmal nah der Marmelade, ob fie vielleicht ver- 
braucht werden muß. 


Nr. 13. Zwetſchenmarmelade (Latwerge). 


Dan muß hierzu recht reife Früchte nehmen. In Jahren mit 
reicher Zwetichenernte werden in größern Haushaltungen große Kefiel 
voll Zwetichen eingefocht; es giebt Die Marmelade dann eine beliebte 
und billige Abwechslung für die Butter zum Nachmittagstaffeebrot. 
Zunächſt jcheuert man den Keſſel gründlich (kann aber auch einen 
großen irdenen, friih ausgefochten Topf zum Kochen nehmen). Die 
Zwetſchen durchſucht man erſt, entfernt die wurmigen und faulen 
und wäfcht die guten raſch in kaltem Wafler; dann giebt man ein 
Hein wenig Waſſer auf den Boden des Keſſels, damit die Zwetſchen 
beim Kochen nicht anhängen, jchüttet diefe hinein und ftellt den 
Keſſel auf ein ſehr mäßiges Feuer; die Zwetſchen ziehen raſch viel 
Saft, doch lüpft man von Zeit zu Zeit, um zu fehen, ob fie nicht 
feftfigen. Wenn alle recht weich find, jodaß die Kerne leicht heraus— 
fallen, ſchöpft man fie auf ein Sieb (am beiten auf ein emailliertes 
Blechjieb) und rührt fie mit einem breiten, neuen Kochlöffel durch. 
Hat man einen großen Kefjel voll Zwetichen, jo läht man während 





Fruchtgelee und Marmelade. 397 


des Durchtreibens das Feuer unter demjelben ausgehen, ſonſt be- 
fommt er leicht ein Loch. it Die ganze Mafje durchgerührt, jo 
giebt man fie wieder in den Keſſel und kocht fie bei recht gelindem 
Feuer und fortwährendem feiten Rühren, bi8 man eine ziemlich 
fteife, duntelbraune Marmelade erhält. Man probiert 1 Theelöffelchen 
voll davon auf einem Teller; zeigt die Probe nach einigen Minuten 
feinen ducchfichtigen, wäſſerigen Rand mehr, jo hat die Marmelade 
genug gekocht. Wer fie gern jehr ſüß Hat, giebt jegt noch etwas 
feinen Zuder hinzu, Man läßt nun das Feuer wieder ausgehen, 
ftürzt die gut ausgekochten Einmachtöpfe (e3 können auch neue Milch: 
töpfe fein) 2 Minuten lang über ein brennendes Stüdchen Schwefel- 
ipan, das man auf einen alten Teller gelegt bat, und füllt die 
Marmelade noch möglichit heiß mit einem ausgekochten Schöpflöffel 
in diejelben ein. Wer einen gerade noch heißen Bratofen hat, kann 
die Töpfe auch kurze Zeit in diejen hineinjtellen, läßt die Ofenthüre 
aber offen; es bildet fi) dann auf der Oberfläche der Marmelade 
eine fejte Haut, welche die Schimmelbildung leicht verhütet. Hierauf 
ftellt man die noch mit leichtem Papier bededten Töpfe 2 Tage 
lang an einen luftigen, kühlen Ort, belegt aladann die Oberfläche 
der Marmelade mit rundgejchnittenem, in Arak getauchtem Schreib: 
papier und bindet auf die Töpfe feuchtes Pergamentpapier. Bon 
Beit zu Zeit fieht man nad, ob die Marmelade fi) gut hält. In 
manchen Jahren ift das Obſt wenig edel und hält fich zumeilen 
nit; man fieht dies daran, daß ſich ein Feines Schimmelfledchen 
auf dem Arakpapier zeigt. Die Marmelade jollte dann bald ver- 
braucht werden oder man kocht fie noch einmal mit wenig Buder 
%, Stunde lang auf, muß dann aber auch die Töpfe friich aus— 
kochen und jchwefeln, bevor man fie wieder füllt. 


Nr. 14. Mirabellenntarmelade, 


Diejelbe wird genau jo gekocht wie die Zwetichenmarmelade im 
vorjtehenden Rezept, ift aber noch viel beſſer als diefe und beinahe 
jo fein wie Aprifojenmarmelade, hat auch eine jchöne, goldgelbe Farbe. 


Nr. 15. Birnenmus (Latwerge). 


In großen Haushaltungen kocht man oft mehrere Waſchkörbe 
vol Birnen zu Mus oder Latwerge ein; dieje dient dann im Winter 
al3 eine angenehme Abwechslung für die Butter zum Beftreichen des 
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Brotes. Man hat hierzu eine bejondere Birnenjorte, jogenannte 
Ratwergebirnen; e3 find dies ordinäre, herbichmedende, dabei aber 
doch ſüße, feitfleiichige Früchte. Zarte, feine Birnen eignen fi 
nicht zu Latwerge. Dean teilt die Birnen in 2 Bartieen; eine der- 
jelben wird geichält, das Kerngehäuſe herausgejchnitten und Die 
Birnen in Kleine, dünne Scheibchen gejchnigelt. Die andern Birnen 
jowie die Schalen und Kerngehäujfe der vorigen werden gefeltert, 
davon aber nur der Moſt benugt. (Kocht man nur wenig Lat- 
werge, jo rentiert das Keltern fih nidt. Man jchält dann fämt- 
lihe Birnen und jchnigelt fie; die Schalen nebjt den Kerngehäuſen 
focht man, jtatt fie zu feltern, mit joviel Waller, daß jie davon 
bedect find, ganz weich.) Nun giebt man die Brühe davon (oder 
den Moft) in das Gefäß (Keſſel oder Topf), in welchem die Lat- 
werge gekocht werden joll, und läßt fie gut zur Hälfte eintochen. 
Dann legt man nah und nah Handvollweile die Birnen Hinein, 
damit fie nicht auf dem Boden aufitoßen und fich feitieken, und 
focht fie bei äußerſt gelindem Feuer breimeih, nur zumeilen vor: 
fihtig mit einem langen Rührlöffel auf den Boden tajtend, ob fie 
nicht feſthängen. Sollte das Feuer ftärfer fein, jo muß man bald 
und fortwährend rühren, andernfalls kann man fi das Rühren 
eriparen, bis die Birnen mweichgefodht find. Dann aber muß fort- 
während feſt auf dem Boden gerührt werden, bis die Latwerge eine 
glänzende, dunfelbraune, fteife Maſſe ift, welche feine Spur eines 
wäjjerigen Randes mehr zeigen darf, wenn man ein Löffelchen voll 
davon auf einem Zeller erfalten läßt. Am beiten jchöpft man jie 
noch ziemlich Heiß in gut ausgekochte Steintöpfe und ftellt dieje, 
wenn man einen zufällig noch heißen Bratofen Hat, in denſelben, 
damit die Oberfläche der Latwerge etwas abtrodnet; fie hält fich 
dann gut. Man bindet auf die Töpfe, nachdem man die Latwerge 
vorher mit Arakpapier belegt hat, am zweiten Tage jeuchtes Perga— 
mentpapier, jchreibt Inhalt und Datum darauf und ftellt fie an 
einen Luftigen, fühlen Ort. Nach einigen Wochen fieht man nad, 
ob fih Schimmelfledchen auf der Oberfläche der Latwerge zeigen, 
was zuweilen vorkommt, wenn irgendetwas verjäumt wurde oder 
wenn das Obſt beim Reifen zu wenig Sonne hatte. In dieſem 
Falle foht man die Latwerge nochmals !/, Stunde lang auf und 
füllt fie in die gut gereinigten Töpfe; fie läßt fih nun gut auf: 
heben. Auf alles Eingefochte jehr erhaltend wirft 1 Meſſerſpitzchen 
voll Salicyl, welches man über jeden Topf ftreut, bevor er ge 
ſchloſſen wird. 
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Nr. 16. Kürbismarmelade (für einen großen Haushalt). 


1 großer Kofferfürbis, 5—6 Nelken, 

1 Handvoll Frijtallifierte Eitro- | 1 Heines Weinglas voll Eifig, 
nenfäure, Zuder nad Geſchmack, aud) etwas 

1, Stange Zimmet, '  Salicylpulver. 


Der Kofferfürbis ift einer der größten feiner Gattung und erinnert 
in der Form an einen Kleinen Reijetoffer, daher der Name. Mean 
läßt ihn an einem trodenen, froftfreien Orte bis zum November 
liegen, damit er innen jchön gelb wird. Für den Gebrauch wird 
er gewaſchen, geſchält und ausgehöhlt und in fingerdide Scheiben ge- 
jhnitten. Zum Kochen muß man ein jauber ausgefochtes, am beiten 
irdenes oder weißemailliertes Gefäß haben. Zuerſt löſt man in 
demjelben */, Handvoll Friftallifierte Citronenjäure mit 12 Wafler 
auf, giebt Zimmet und Nelken dazu und legt dann die Kürbis— 
Iheibchen hinein (einige Quitten verbejjern die Marmelade). Man 
kocht fie auf gelinden Feuer, bis fie ganz weich find, wobei man 
fie häufig mit einem ausgefochten Löffel lüpft und auch auf dem 
Boden des Topfes rührt, um das Anbrennen zu verhüten. Sowie 
der Kürbis ganz weich ift, giebt man foviel Zuder dazu, daß die 
Marmelade gut jüß jchmedt, und dann wird nochmals, aber bei 
jtärferm euer, fortwährend feſt auf dem Boden des Gefähes gerührt, 
bi8 man eine jteife, glänzende Marmelade erhält. Wenn man 
1 Theelöffelhen vol davon auf einen Heinen Zeller giebt und es 
zeigt fi nad einigen Minuten fein heller, wäfjeriger Rand, jo 
bat die Marmelade genug gefoht. Man verjucht nochmals, ob jie 
jüß genug ift, giebt auch 1 Gläschen voll Eifig darunter und füllt 
die Mafje möglichft heiß in gut ausgekochte Steintöpfe. Dieje ftellt 
man, mit einem Tuche Loje bededt, 2 Tage lang hin, legt dann in 
jeden Topf ein rundgejchnittenes, in Arak getaucdhtes Stüd Schreib- 
papier, jtreut 1 Meſſerſpitzchen voll Salicyl darüber und bindet 
jeuchtes Pergamentpapier auf die Töpfe. Man jcreibt Anhalt 
und Jahreszahl darauf und bewahrt fie an einem Iuftigen, kühlen 
Drte auf. 


Nr. 17. Traubenmarmelade. 


Auf 2 kg Trauben rechnet man ?/, kg Zuder (in Stüden). Den 
Buder kocht man in einer Meffingfafjerolle oder in einem neuen irdenen 
Zopfe mit 4,2 Wafler, ſchäumt dies ab und giebt die abgepflüdten 
Trauben Hinein, läßt fie aber langſam kochen, ſonſt wird Die 
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Marmelade jchleht; die auf der Oberfläche ſchwimmenden Trauben: 
ferne nimmt man mit einem ausgekochten Schaumlöffel foviel wie 
möglih ab. Man kann noch ein fingergliedlanges Stüdchen Zimmet 
und ein eidides, in feine Scheiben geſchnittenes Stüd Eitronat zur 
Marmelade geben. Dieſe läßt man unter häufigem Rühren kochen, 
bis fie dicklich wird, füllt fie, nachdem fie etwas abgekühlt ift, in gut 
gereinigte Gläſer, bededt fie am andern Tage mit in Arak getauchtem 
Schreibpapier und bindet auf die Gläfer feuchtes Pergamentpapier. 


DbR für den Winter zu krocknen. 


Nr. 1. Getrodnete Äpfelſchnitzen. 


Hierzu kann man alle Äpfelforten durcheinander vertvenden, auch 
können fehlerhafte Eremplare darunter fein, welche fi in frijchem 
Zuftande nicht lange aufheben laſſen. Dean wäfcht die Äpfel, vier: 
teilt und ſchält fie, fchneidet das Kerngehäufe jowie alles, mas 
wurmig, faulig oder gedrüdt ift, weg, legt die guten Stüde auf 
Trodenhorden (niedrige Käften mit durchbrochenen Holzitäben) dicht 
nebeneinander, jchiebt diefe in eine Darre oder in den Badofen, 
wenn das Feuer erlofchen ift, und trodnet fie langſam mehrere Tage 
fang, bis fie nicht nur außen, fondern auch innen ganz troden ge- 
worden find. Der Dfen darf durchaus nicht heiß fein, jonft giebt 
es Üpfelbrei; deshalb nimmt man die Üpfelftüde immer wieder 
heraus, wenn die Luft im Badofen zu warm ift; man hat zum 
Trocknen Zeit und fann damit warten. Manche trodnen die Apfel- 
Ihnitten, auf einem ftarfen Baummollfaden aneinandergereiht wie 
eine Kette und aufgehängt, fogar nur in der Sonne. Täglich fieht 
man einigemal nad den zum Trodnen ausgelegten Schnigen, dreht 
ale um und Lieft jchließlich diejenigen heraus, die jchon genug ge- 
dörrt find. Man ftellt diejelben noc einige Wochen lang offen und 
recht Iuftig hin, damit fie vollends troden und fpröde werden, und 
füllt fie in Sädchen, die man in einem trodenen Raume aufbhängt, 
kann fie aber auch in einer Holzfifte mit Dedel aufbewahren. 
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Nr. 2. Getroduete Birnenſchnitzen (Huteln). 


Die Birnen werden gewaſchen, geihält und in ganz dünne 
Schnitzen geteilt, nachdem man das Kerngehäuſe und alles Schlechte 
entfernt hat; dann trodnet man fie wie die Üpfeljchnigen im vor— 
bergebenden Rezept. Weiche, wällerige Birnen eignen ſich zum 
Trocknen nidt. 


Nr. 3. Getrocknete Kirfchen. 


Reife, ſchwarze Kirchen mit feftem Fleisch entjtielt man und 
legt fie dicht nebeneinander auf Horden von Holzjtäbchen oder Weiden- 
geflecht, doch jo, daß die Stielöffnung nad) oben kommt, andern- 
falls läuft der Saft leicht Heraus. Man trodnet fie nun in einer 
mäßig gebeizten Darre oder in einem Bratofen, dejien euer er: 
fojchen ift; Heiß darf der Ofen nicht fein, jonft befonmt man ge- 
fochtes Obſt. Am beiten werden die Kirchen, wenn man fie einige 
Tage lang in die heiße Sonne ftellt und dann erjt im Ofen 
vollends trodnen läßt. So oft man den Bratofen friich heizt, müſſen 
fie herausgeftellt werden. Man liejt jorgfältig nach und nad) die 
fertiggetrodneten Kirchen Heraus und hängt fie in einem Säckchen 
zum Weitertrodnen in die Luft. Nach einigen Wochen kann man 
fie dann in einem Holzkifthen an einem recht trodenen Orte auf: 
heben. Sie lafien fich höchſtens 1 Jahr lang aufbewahren, da 
ipäter leiht Maden Hineinfommen. 


Nr. 4 Getrocknete Zwetichen oder Mirabellen. 


Recht reife Zwetichen oder Mirabellen ftellt man mit der Stiel- 
Öffnung nad oben (die Stiele entfernt man) dicht nebeneinander in 
Horden von Holzjtäbchen oder Weidengefleht. Scheint die Sonne, 
fo ift es vorteilhaft, fie erft 1—2 Tage lang von den heißen 
Sonnenftrahlen abtrodnen zu lafjen, bevor man fie in die mäßig 
geheizte Darre oder den noch warmen Badofen jchiebt, defien Feuer 
aber gelöjcht jein muß; denn das Obft ſoll nur Wärme, aber feine 
Hitze haben, jonft kocht es. Zwetſchen brauchen zum Trodnen längere 
Zeit als Mirabellen; man kann fie zwiſchendurch auch wieder ein- 
mal in die Heiße Sonne und dann nochmals in den Ofen oder über 
den Herd auf Bügelrofte ftellen. Wenn fie gut gedörrt find, ſodaß 
das Fleiſch inmwendig nicht mehr zu weich und friich ausfieht, ftellt 
man fie noch einige Wochen lang ans offene Fenſter und hebt fie 
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danah in einem Sädchen oder in einer Holzkiſte an einem trode- 
nen Orte auf. 


Mr. 5. Getrodnete Reineclanden. 


Man trodnet die Neineclauden wie die Bwetichen im vorher: 
gehenden Rezept, ißt fie aber nicht im erften, jondern im zweiten 
Jahre, wenn fih ihr großer Säuregehalt mehr verflüchtigt hat; 
fie find dann bejier. 


Nr. 6. Getrocknete Heidelbeeren. 


Man belieft die Heidelbeeren, belegt Holzhorden mit feſtem Papier, 
jchüttet die Beeren darauf, läßt fie in der heißen Sonne dörren und 
dreht fie dabei öfter mit dem Spatel um; jcheint zu wenig Sonne, 
jo läßt man fie im Bratofen trodnen, wenn das Feuer in dem- 
ſelben gelöjcht ift, oder man ftellt fie auf Bügelroften über den 
warmen Herd. Aufbewahrt werden fie in Sädchen oder in Käften 
an einem trodenen Orte. 


Nr. 7. Getroduete feine Defjertfrüchte. 


Die feinen Früchte, welche mit geläutertem Zucker eingemadht 
find, fanıı man fandieren und zu Dejlertfrüchten umwandeln, indem 
man fie zunächſt auf ein Haarfieb legt, damit der Saft abfliekt, 
dann eine Glasplatte mit Zuder befiebt, die Früchte nebeneinander 
darauflegt und wieder Zuder darüberfiebt. Hierauf ftellt man fie 
in die heiße Sonne oder an den geheizten Ofen und Täßt fie 
abtrodfnen. Nun dreht man fie auf die untere Seite, fiebt wieder 
Buder darüber, jtellt fie nochmals warm und verfährt jo noch ein- 
bis zweimal, bis fie ganz abgetrodnet find. Dann kann man fie, 
in Schadteln lagenweiſe zwiſchen Pergamentpapier verpadt, auf: 
heben. Hierzu eignen fich bejonder8 Aprifojen, Kirichen, Birnen 
und Mirabellen, deren Saft man als Sauce für ſüße Speiſen benugt. 


Nr. 8. Getrodnete Champignons. 


Zum Trodnen nimmt man nur ganz friiche und junge Cham— 
pignond. Man jchneidet den jandigen Stiel unten ein wenig ab, 
zieht das Häutchen von demjelben und auch von der Oberjeite des 
Hütchens und ftreift das Blätterige von der untern Seite des letztern 
ab, wäſcht die Schwämme aber nicht, fondern trocknet fie auf einem 
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gut abgeriebenen Kuchenbleche (noch beſſer auf einer Darre von Holz) 
im abgefühlten Badofen, bis fie beim Biegen jpringen. Dann ver- 
ichließt man fie in Blechgefäßen und verwendet fie, feingeftoßen, 
als Ragoutwürze. 


Frurhtfäfte einzukochen. 


Nr. 1. Einfach zu mahender Himbeerfaft (jehr gut). 


1/, kg Saft von frischen Him- 750 g befter Hutzuder in Stück— 
beeren, chen oder Hagelauder. 


Die Beeren müſſen friichgepflüdt und gut reif jein. Man zer- 
drüdt fie mit einem jaubern Kochlöffel und ftellt fie auf den Herd, 
bis ſich der Saft gut abjondert; bis zum Kochen dürfen fie aber 
nicht kommen. Man fchüttet fie dann auf ein Haarjieb, läßt den 
abgelaufenen Saft erfalten und ftellt ihn in einem zugededten Topfe 
6 Tage lang in den Keller. Sodann hebt man mit einem gut 
ausgekochten Schaumlöffel die obere ſtark verichimmelte Haut weg, 
gießt den jchönen Haren Fruchtjaft behutfam vom trüben Bodenjaß 
ab und giebt ihn in die Kafferolle, in welcher er gekocht werden 
joll, wiegt diefe aber erſt. Hat man allen Saft in der Kafferolle, 
jo wiegt man fie noch einmal und zieht das Gewicht der leeren 
bon demjenigen der gefüllten ab. Dann nimmt man auf Y/, kg 
Saft 750 g guten Hutzuder, Hopft ihn in Fleine Stüde, wie man 
ſie zum Kaffee nimmt, und giebt dieſe in den Saft. Nun ftellt 
man das Gefäß (am beiten eine Meſſingkaſſerolle) aufs euer und 
läßt den Saft Y/, Stunde lang kochen, wobei man ihn häufig ab- 
ihäumt. Hierauf ftellt man das Gefäß vom Feuer und füllt den 
Saft, nahdem er lau geworden ift, mit einem ausgefochten Trichter 
in Heine lachen. Diefe muß man jchon vorher gut mit heißent 
Waſſer gereinigt und danad) mit einem Gläschen voll guten Spiritus 
ausgejchüttelt haben, kann den legtern aber für alle Flaſchen ver: 
wenden; er nimmt die Waflertropfen, die noh an den Flaſchen 
hängen, fort. Dieſe ftürzt man danı mit der Öffnung nach unten 
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in einen Korb und bedeckt ſie, bis ſie gebraucht werden. Auch die 
Korke kocht man in einem reinen Gefäße aus und trocknet ſie, bevor 
man ſie gebraucht. Hat man alle Flaſchen mit dem Saft gefüllt 
(wobei man noch genügend Raum für den Kork laſſen muß), ſo 
deckt man bis zum andern Tage ein reines Tuch über dieſelben. 
Dann gießt man in jede Flaſche einige Tropfen Arak, ſetzt den Kork 
auf und verſiegelt ihn noch ringsum, darf die Flaſche aber nicht 
zuviel ſchütteln oder ſchiefhalten, denn der Saft ſoll den Kork nicht 
berühren. Man ſchreibt den Inhalt auf die Flaſchen und hebt ſie 
an einem kühlen Orte auf. Dieſer Saft hält ſich jahrelang. Er 
iſt für Saucen zu Mehlſpeiſen oder auch als Getränk, mit Waſſer 
gemiſcht, vorzüglich, namentlich aber für Kranke eine wohlthuende 
Erfriſchung. 


Nr. 2. Kirſchſaft einzukochen. 


2 kg ſüße, ſchwarze, ſchöne Kir- | 1 kg guten Hut- oder Hagelzucker, 
ſchen, 1,1 Wafler. 


Man pflüdt die Stiele von den Kirſchen, entfernt aud alles 
Faulende von denjelben, ftößt fie jamt den Kernen in einem Meifing- 
mörjer und ftellt fie in einem Stein» oder Porzellangefäß über Nacht 
fühl. Um andern Tage wiegt man fie und rechnet auf je 2 kg 
Kirihen 1 kg Buder und Y,2 Waller. Zucker und Wajjer giebt 
man in einer Meilingkafferolle aufs Feuer, ſchäumt es ab und giebt 
den durch ein lichtgeichlagenes, ausgefochtes Leinenſäckchen gedrüdten 
Kirichenjaft dazu. Nachdem alles 10 Minuten lang aufgelocht hat, 
wobei man es nochmals abſchäumt, hebt man den Saft vom Herd, 
läßt ihn abkühlen, füllt ihn in die Flajchen, bededt dieje mit einem 
reinen Tuche, gießt am andern Tage einige Tropfen Arak in jede 
derjelben, verkorft und verfiegelt fie und fchreibt den Inhalt darauf. 
Die Flafchen müſſen aber vor dem Füllen öfter mit heißem Waſſer 
geichüttelt und dann mit 1 Glas voll gutem Spiritus ausgejchüttelt 
werden, ebenjo auch die Korke in heißem Wafler gut gebrüht reſp. 
ausgefocht und vor dem Gebrauch getrodnet jein. Kirichjaft ift eine 
gute Sauce zu ſüßen Speijen. 


Nr. 3. Kohannisbeerjaft einzufochen. 
1 kg Saft, | Ya kg Buder, ambeften Hagelzuder. 


Man ftreift die Rifpen von den Beeren ab, zerdrüdt diejelben 
mit einem neuen Kochlöffel, preßt fie durch ein Lichtgejchlagenes, 
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ſauber ausgekochtes Leinenſäckchen und ſtellt den Saft in einem zu— 
gedeckten Gefäße über Nacht in einen kühlen Raum, damit ſich der 
Satz unten abſondert. Am andern Tage gießt man den geklärten 
Saft in eine vorher gewogene Kafferolle (am beiten von Meifing), 
wiegt fie nad) dem Füllen nochmals und nimmt auf je 1 kg Saft 
Y/, kg BZuder, ftellt dies zujammen aufs Feuer und kocht es, ftets 
abſchäumend, bis es Har geworden und ungefähr um */, eingefocht 
it. Dann hebt man den Saft vom Feuer und füllt ihn noch Tau 
in Heine Flaſchen, welche man am Tage vorher mehrmals gut mit 
heigem Waſſer gejpült und danach mit 1 Glas voll feinem Spiritus 
geichüttelt Hat; auch die Korte müjjen ausgekocht und wieder ge- 
trodnet fein. Wenn die Flaſchen gefüllt (aber nicht bis an den 
Rand voll) find, ftellt man fie, mit einem reinen Tuche bededt, fühl 
bis zum andern Tage, gießt dann in jede Flaſche einige Tropfen 
Arak, ſetzt den Kork auf (diefer darf den Anhalt nicht berühren) 
und fiegelt die Flaſchen zu, wobei man fie weder jchütteln noch 
ichräghalten darf; dann jchreibt man den Anhalt auf diejelben. Diejer 
Saft giebt, mit Waſſer und Wein gemifcht, ein Fühlendes Getränf; 
auch kann man ihn als Sauce zu allerlei jüßen Speifen, wie Brot- 
puddings, kaltem Reis u. ſ. w., geben. 


Nr. 4. Einfahfte Art, Erdbeerfaft einzukochen. 
1 kg reife Walderbbeeren, | 1kg redt feiner Zuder. 


Man muß die Beeren erjt belejen, dann giebt man fie in 
eine gut gereinigte Stein oder Porzellanjchüfjel, miſcht mit einem 
filbernen Löffel den Zucker leicht darunter, ohne fie dabei zu zer: 
drüden, und ftellt fie, gut zugededt, über Naht an einen fühlen 
Drt. Am andern Tage jchüttet man fie auf ein ausgelochtes 
feines Haarjieb, wobei der Saft herausläuft und Die völlig aus- 
gelaugten Beeren zurüdbleiben. Diejen Saft giebt man in einer 
Meifingkajjerolle aufs Feuer und läßt ihn unter Abſchäumen 5 Mi- 
nuten lang kochen, dann hebt man ihn vom Feuer und füllt ihn, ſowie 
er etwas abgekühlt ift, mittels eines ausgekochten Trichters in Feinere 
Flaſchen. Dieje jpült man jhon am Tage vorher mehrmals mit 
heißem Waller und jchüttelt fie darauf noch mit 1 Gläschen voll 
gutem Spiritus aus. Sobald man fie nun mit dem Saft (aber 
nicht bis zum Rande) gefüllt hat, dedt man ein jauberes Tuch 
darüber und ftellt fie über Nacht fühl. Dann gießt man in jede 
Flajche einige Tropfen Arak, jegt den Kork, der auch jauber 


406 Fruchtſäfte einzulochen. 


ausgekocht und wieder getrodnet fein muß, auf die Flaſchen und ver- 
fiegelt fie, wobei man vermeidet, fie zu rütteln und jchiefzuhalten, 
denn der Kork darf nicht feucht werden. Nachdem man noch den 
Anhalt auf den Flaſchen vermerkt hat, hebt man jie an einem trode- 
nen, Iuftigen Orte auf. Diefer Saft iſt hochfein und hält fich lange 
Jahre. Manche kochen ihn gar nicht, doch ift er dann leichter Dem 
Berderben ausgeſetzt. 


Nr. 5. Himbeereifig. 
21 feiner Weineflig, | 12 reife Himbeeren. 


Man zerdrüdt die Beeren, gießt den Eifig darüber, füllt dies 
in ein großes Einmachglas, bindet feuchtes PBergamentpapier feit 
darauf und jtellt e8 14 Tage lang in die Sonne. Dann gießt 
man den Himbeereifig durch ein ausgefochtes und wieder getrodnetes, 
über einen ebenfall® ausgefochten Trichter gebreitetes Leinentuch in 
die Flaſchen. Dieſe müſſen am Tage vorher mehrmals mit heißem 
Waſſer gut geipült und dann mit 1 Glas voll gutem Spiritus ge- 
ichüttelt werden; auch jchadet e8 nichts, wenn man fie mit etwas 
Salzjäure, welcher ebenjoviel Waſſer zugelegt iſt, inwendig aus: 
ichüttelt und dann öfter nahipült. Die Korte müſſen gut gebrüht 
werden und ſowohl dieje, als auch die Flaſchen beim Gebrauch ganz 
troden fein. Wenn nun die Flaſchen gefüllt find, verkorft und ver- 
fiegelt man fie, jchreibt den Inhalt darauf und bewahrt fie an einem 
trodenen, kühlen Orte auf. 

Wünſcht man den Himbeereffig ſüß, fo fodht man ihn, nachdem 
er filtriert wurde, mit Hagelzuder in einem emaillierten Topfe einige 
Augenblide lang auf (auf 12 Eifig rechnet man !/, kg Buder). 
Wenn er erfaltet ift, füllt man ihn am andern Tage in Flaſchen, 
die man verforft und verfiegelt. Mit Waſſer vermiicht ift dies ein 
erfriichendgs Getränk für den Sommer. 
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Rüchenzeftel uu Mittag- und 
Abendeſſen 


für je 8 Wochen der vier Jahreszeiten. 


Kr. 1. SKücenzettel im Winter. 
Erſte Woche. 


Sonntag. 
Mittags. Abends. 
Grünkernſuppe (mit Fleifchertraft), | Thee, 
Truthahn, Poularde, Ente oder | Bratenrefte vom Mittag oder 
Roaſtbeef, Karpfen mit Peterſilienbutter 
Schwarzwurzeln und Kartoffeln, und Kartoffelſtücken. 
Scheiterhaufen (ſüße Schüſſel). 


Montag. 
Mittags. Abends. 
Nudelſuppe, Bier, 
Ochienfleiich und Meerrettih, Frikandellen, 
Wirfing und gebadenes Hirn. | QDuellfartoffeln und Gurken, 


Dienstag. 

Mittags. Abends. 
Gerſtenſuppe, Schweinerouladen oder Wurſt, 
Falſcher Rehbraten von Ochſenherz, Gemiſchter Salat von Kartoffeln 
Gelberüben und Kartoffelftüde, | und Endivien. 


Gebratene Apfel. | 


408 Küchenzettel zu Mittag- und Abendeſſen. 
Mittwod. 
Mittags. Abend3. 
Hungersnotfuppe, Üpfelpfannkuchen, 


Solberfleijch(Rejt für Donnerstag), 
Sauerkraut und Kartoffelbrei. 


Butterbrot und Käje. 





Donnerstag. 
Mittags. Abends. 
Hafermehlſuppe, Fleiſchſalat von Reſten, 
Schmorbraten und Roſenkohl, Kartoffelſtücke, 


Maizaminpudding und Frucht— | Bier und Butterbrot. 


jauce. | 


Freitag. 


Mittags. 
Erbſenſuppe mit oder ohne Würſt⸗ 


en, 
Zander oder Schellfiſch (Reſt für 





Abends. 
Fiſchreſte als Klößchen oder als 
Fiſchſalat, 


Leberwurſt, 
den Abend) mit Mayonnaiſe Thee. 
oder Butterjauce, 
Kartoffelſtücke. 
Samstag. 

Mittags. Abend3. 
Brotfuppe, pfelbrei, 
Kalbsragout, Blutwurſt. 
Röſtkartoffeln. 

Zweite Woche. 
Sonntag. 
Mittags. Abends. 


Franzöſiſche Suppe von Fleiſch— 
extrakt, 

Haſenbraten, 

Krauſerkohl mit Kaſtanien, 





Kalte Paſtorenſpeiſe und Frucht— 


ſauce. 


Thee und Schinken oder Fleiſch— 


reſte von Mittags in Sauce, 


Schnitzelgurken oder Perlzwiebeln. 
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Montag. 
Mittags. Abends. 
Suppe von Hajentnohen mit | Rartoffelpfanntuchen, 
Biebriher Suppenichläppchen, | Kompott von eingefochten oder 
Schweinefhnigel und Rotkraut. getrodneten Zwetſchen. 








Dienstag. 
Mittags. Abends. 
Reisjuppe, Hajenpfeffer, 
Ochſenfleiſch und Sardellenfauce, | Kartoffelfalat mit Endivien ge: 
Kaiſerſchmarren mit Kompott. miſcht. 
Mittwoch. 
Mittags. Abends. 
Gerſtenſuppe, Thee, 
Geräuchertes Schweinefleiſch, Kalter Aufſchnitt und Senfſauce, 
Eingemachte Bohnen, Butterbrot, 





Kartoffelbrei, Quellkartoffeln. 
Gebratene Äpfel. 


Donnerstag. 
Mittags. Abends. 
Rartoffelfuppe, Rahmkartoffeln, 
Kalbsbraten (Reit für den andern | Knackwürſtchen. 


Tag), 
Gelberüben und Erbſenbrei. 


Freitag. 

Mittags. Abends. 
Linſenſuppe, Geſtovte Kalbsleber mit Kartoffel- 
Muſchelſpeiſe vom geſtrigen Kalbs- ſalat oder Thee, marinierter 

braten, Aal und Quellkartoffeln. 
Karthäuſerklöße, 
Üpfelbrei. | 
Samstag. 
Mittags. Abends. 


Grießſuppe, Thee, 

Blinder Haſe (Reſt für den Abend), | Kalter Braten und Gurken, 
Rohgeröftete Kartoffeln, Butterbrot und Heringe. 
Rote Rüben oder Preijelbeeren. 
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Dritte Woche. 


Sonntag. 
Mittags. Abends. 
Fleiſchbrühſuppe mit Wein, Bier oder Thee, 
Rehbraten oder Hammelbraten, Fleiſchreſte vom Mittag in Sauce, 
Büchſenſpargel und Kartoffeln, Gebadene KRartoffelichnitten. 
Nudeln a la Palffy. 


Montag. 

Mittags. Abends. 
Hühnerſuppe mit Reis, Pfannkuchen (Reſt für Dienstag), 
Weißes Hühnerragout, Gekochte Birnen, 

Maccaroni. Butterbrot und Käſe. 
Dienstag. 

Mittags. Abends. 

Suppe von Pfannkuchenreſten, Thee, 

Ochſenfleiſch, Solberfleiſch und Senfſauce, 

Saucenkartoffeln, Butterbrot. 

Schnitzelgurken. 
Mittwoch. 

Mittags. Abends. 

Brotjuppe, Falſche Seezungen mit Kartoffeln 
Saurer Schweinebraten, und Mayonnaije oder Butter- 
Wirfinggemüje, jauce. 
Gebratene Üpfel. 

Donnerstag. 

Mittags. Abends. 
Einlaufſuppe, Reisbrei, 

Beefſteaks von Lenden (oder ge— | Butterbrot und Sardellen oder 
hadte), | Schweizerkäſe. 


Schwarzwurzeln oder EN | 
Rartoffelftüde. 
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Freitag. 

Mittags. Abends. 
Gerſtenſuppe, Saure Schweinenieren, gemiſchter 
Ochſenfleiſch und Zwiebelſauce, | Salat oder Eier mit Büdlingen 
Feine Kartoffelträpfel, und Thee. 

Äpfelbrei. 
Samstag. 

Mittag. Abends. 
Erbjenjuppe, Bier, Quellfartoffeln, Mettwurft, 


Irish-Stew (von Hammelfleiih). | Butterbrot. 


Vierte Woche. 


Sonntag. 
Mittags. Abends. 
Franzöſiſche Suppe (von Solber- | Thee, | 
fleiſch) Italieniſcher Fleiſchſalat. 


Gebratene Gans, Ente oder Huhn, | Butterbrot. 
Roſenkohl mit Kaftanien oder 


Rartoffeln, 
Weincreme. 
Montag. 

Mittags. Abends. 
Grünfernjuppe, Bier, 
Schweinelendchen, Kalbsgekröſe, 
Rotkraut, Kartoffelſtücke. 

Obſt. 
Dienstag. 
Mittags. Abends. 


Suppe mit Eiergerſte (von Fleiſch- Kalter Braten mit Gelee verziert, 


extrakt), Rahmkartoffeln oder Krautſalat, 
Gefüllte Kalbsbruſt (Reſt für den | Thee. 
Abend), 


Kartoffelbrei und Kompott. 
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Mittwod. 

Mittags. Abends. 
Hafermehliuppe, Gebadene Klöße und Thee oder 
Ragout von Gans oder Ente oder Schinken und Bier und Duell- 

Gulaſch, kartoffeln. 
Kartoffelklöße( Reſt für den Abend). 
Donnerstag. 

Mittags. Abends, 
Grießſuppe, Warmer einfacher Reispudding 
Gefülltes Weißkraut, mit Arakſauce, Butterbrot und 
Kartoffelſtücke. Kiüäſe oder Schellfiſch mit Kar— 

toffeln und Butterſauce. 
Freitag. 

Mittags. Abends. 
Linſenſuppe mit Würſtchen, | Gebackene Nudeln und Thee oder 
Nudeln und Apfelbrei. geſtovtes Kalbsherz und Zunge. 

Samstag. 

Mittags. Abends, 

Einlaufjuppe, Thee, 


Solberfleisch (Reſt für den Abend), 
Sauerkraut und Rartoffelbrei. 


Solberfleiih vom Mittag, 
Duelltartoffeln und Gurken. 





Fünfte Woche. 


Sonntag. 
Mittag. Abends, 


Nudelfuppe (von Fleiichertraft), | Rumpfteaf oder Koteletts, 


Hajenbraten oder Roaftbeef, Röftkartoffeln. 
Krauſerkohl oder Kartoffelbrei, 
Creme von weißem Käje. | 
Montag. 
Mittags. Abends. 
Gerſtenſuppe, Kartoffelſalat, 
Schweinelendchen, Hajenpfeffer oder gebackene Kalbs⸗ 


Wirſinggemüſe und Eſſiggurken. leber. 
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Dienstag. 
Mittags. Abends. 
Suppe mit Marftlößchen, Arme Ritter (Waſſerſpatzen), 
Ochſenfleiſch mit Eſſigzwetſchen Gelochte Birnen, 
oder Meerrettich, Butterbrot und Käſe. 
Röftkartoffeln. 
Mittwod). 

Mittags. Abends. 
Kartoffeljuppe, Üpfelbrei und Blutwurft oder Thee 
Faßbohnen mit getrodneten weißen und kalter Aufichnitt. 

Bohnen, | 
Schweinerippchen. | 
Donnerstag. 

Mittags. Abends. 
Schornſteinfegerſuppe, Wein: oder Bierſuppe, 
Schmorbraten, Butterbrot und Cervelatwurft. 
Neisgemüfe und Preiſelbeeren. 





Freitag. 

Mittags. Abends. 
Erbſenſuppe, Thee, Butterbrot und Käſe und 
Schellfiſch (Reſt für den Abend), Klößchen von Fiſchreſten. 
Butterſauce und Kartoffelſtücke, 

Kaiſerſchmarren und Fruchtſauce. 


Samstag. 
Mittags. Abends. 
Hafermehlſuppe, Bier und Quellkartoffeln, 
Leberklöße und Sauerkraut. Gebackene Leberklöße und Wurſt. 


Schdte Woche. 
Sonntag. 
Mittags. Abends. 
Reisſuppe, | Kartoffeljalat und Scheibchen von 
Ochſenfleiſch mit Meerrettich, Kalbsbraten in Pfannkuchen: 
Kalbsbraten (Reft für den Abend), teig gebaden, oder Fleiſchſalat 
Gelberüben und Büchjenerbien, und Thee. 
Obſt und Badwerf. 
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Montag. 

Mittags. Abends. 
Grießſuppe, Frikandellen, 
Roaſtbeef oder Engliſche Rippe, Rahmkartoffeln. 
Maccaroni oder Nudeln und 

Kompott. | 
Dienstag. 

Mittags. Abends. 
Kartoffelfuppe, | Üpfelpfannfuchen, 
Schweinerouladen, Butterbrot und Käje. 
Rotkraut. 

Mittwoch, 
Mittags. Abends, 
Franzöſiſche Suppe (Fleiſch für Ragout von Suppenfleiich, 
den Abend), Röftkartoffeln. 
Hammelfoteletts, 
Krauſerkohl und Kartoffelftüde. 
Donnerstag. 

Mittags. Abends, 
Gerſtenſuppe, Thee und Butterbrot, 
Faßbohnen, Italieniſcher Salat. 
Solberfleiſch (Reſt für den Abend), 

Kartoffelbrei, 
Obſt. | 
Freitag. 

Mittags. Abends. 

Sagofuppe, Eier mit Büdlingen, 


Ochſenfleiſch und Zwiebelſauce, Butterbrot und Käſe und Bier 
Gebackene Grießklöße (am Tage oder Thee. 

vorher zu kochen), 
Eingekochtes Obſt. 


Samstag. 
Mittags. Abends. 
Erbienfuppe, Thee und Duellfartoffeln, 
Schuſterpaſtete. Kalter Aufſchnitt. 
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Siebente Woche. 


Sonntag. 
Mittags. Abends. 


Grünfernjuppe, | Karpfen in Bier und Kartoffel- 
Ochienfleiih und Sauerkirſchen,  ftüde oder Thee und Fleiſch— 
Boularden oder Hühner mit Rojen- | rejte vom Mittag. 

fohl und Kartoffeln, | 
Gefüllter Pfannkuchen. | 


Montag. 
Mittags. Abends. 
Weckſuppe, Eierragout, 
Kalbsſchnitzel, Kartoffelſtücke, 


Wirſing mit Kaſtanien oder Kar- Cervelat- oder Fleiſchwurſt. 
toffeln. 


Dienstag. 

Mittags. Abends. 
Gerſtenſuppe, Thee und Schweinelachs oder 
Rumpſteaks, Fiſchſülze, 

Büchſenbohnen und Kartoffeln. Butterbrot. 
Mittwoch. 

Mittags. Abends. 
Grießſuppe, | Kartoffelpfannkuchen, 
Hafenbraten, ‚ Üpfelbrei, 

Sedämpftes Weißkraut, ‚ Butterbrot und Käſe. 
Rartoffelitüde. | 
Donnerstag. 

Mittag. Abends, 

Suppe mit LZeberflößchen, Hajenragout mit Maccaroni oder 


Ochſenfleiſch, Rahmkartoffeln und Röſtkartoffeln. 
Schnitzelgurken, 

Mehl- oder Schwammauflauf und 
Frucht: oder Weinjauce. 
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Freitag. 

Mittags. Abends. 
Linſenſuppe mit Würſtchen, | Äpfelpfannkuchen oder Speck und 
Seezungenragout oder Kabeljau, Eier (gebaden) mit Rrautjalat. 
Rartoffelftüde. 

Samstag. 
Mittags. Abends. 


Hungersnotjuppe, Tee, 
Solberfleiich (Reft für den Abend), | Solberfleiih vom Mittag, 
Sauerkraut und Kartoffelbrei. | Kleine Gurken und Butterbrot. 


Achte Woche. 
Sonntag. 

Mittags. Abends. 
Franzöſiſche Suppe, Bier oder Thee, 

Hammelfeule, Kalter Braten oder Fleiſchſalat, 
Selberüben oder Büchjenbohnen, | Butterbrot. 
Aprikofenauflauf. 

Montag. 

Mittags. Abends. 
Kartoffelfuppe, Kalter Auffchnitt und Heine 
Blinder Haſe (Hadbraten, Reſt Gurken, 

für den Abend), Quellkartoffeln und Butterbrot. 
Rotkraut und Kartoffeln. | 
Dienstag. 

Mittag. Abends. 
Hafermehljuppe, | Bratwurft oder Blutwurſt, 
Straßburger Kartoffeln, | Üpfelbrei. 

Kalbskoteletts. | 
Mittwod. 

Mittags. Abends. 

Reisſuppe, Schellfiſch mit Kapernſauce, 


Ochſenfleiſch und Meerrettich, Kartoffelſtücke. 
Wirſinggemüſe und Schinken. 
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Donnerstag. 

Mittags. Abends, 
Gerſtenſuppe, Einfacher warmer Reispudding 
Gefülltes Weißkraut, mit Arakſauce, 
Kartoffelſtücke, Butterbrot und Käſe. 

Obſt. 
Freitag. 

Mittags. Abends. 
Erbſenſuppe mit Würſtchen, Thee und Cervelatwurſt, 

Feine Faſtenkräpfel, Marinierter Hering, 
Kompott von friſchem Obſt. Quellkartoffeln und Butterbrot. 
Samstag. 

Mittags. Abends. 
Sagoſuppe, Kalbsragout oder Kalbsleber, 
Ochſenfleiſch, Kartoffelſalat. 

Eſſigzwetſchen oder Preiſelbeeren, 
Röſtkartoffeln. 


Ar. 2. Kächenzettel im Frühjahr. 


Erfte Woche. 


Sonntag. 

Mittags. Abends. 
Nudelſuppe (von Lendenabfällen), Bratenreſt vom Mittag (gewärmt), 
Ein Lendenbraten (Reft für den Kartoffelſtücke, 

Abend), Feldſalat. 
Spinat und Kartoffelbällchen, 
Königseier (Schneeballen). 


Montag. 

Mittag?. Abends, 
Grünkernſuppe, Hacht von Bratenreſten, 
Schmorbraten (Reit für den Rüöſtkartoffeln, 

Abend), Bier und Butterbrot. 


Reisgemüle, 
Schnitzelgurken oder Kompott. 
Wehrfrig, Die Küche, 27 
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Dienstag. 

Mittag. Abends. 
Kartoffelſuppe, Italieniſcher Salat von Fleiſch— 
Schweinebraten (Reſt für den reſten, 

Abend), Thee oder Bier, 
Rotkraut, Butterbrot. 
Orangen. 

Mittwoch. 
Mittags. Abends. 
Suppe mit Markklößchen, Klößchen von Schweine- und Kalb⸗ 
Ochſenfleiſch mit Lattichjalat, fleiſch, 
Gebackene Kartoffelſchnitten. AÄpfelſchnitzenkompott und Kar⸗ 
toffeln. 
Donnerstag. 

Mittags. Abends, 
Grießfuppe, Gekochte Scleie oder Muräne 
Beefſteaks, mit Butterſauce und Kartoffel⸗ 
Schnittkohl, ſtücken, oder Thee und Schweine⸗ 
Kartoffeln. lachs. 

Freitag. 

Mittags. Abends. 

Erbſenſuppe mit Bröckchen, Eierkuchen mit Rauchſpeck und 


Falſcher Rehbraten von Ochſen— Kartoffelſalat mit Feldſalat 
erz, gemiſcht, oder Eierragout und 
Röſtkartoffeln, Kartoffelſtücke. 
Kaiſerſchmarren und Kompott von 
getrocknetem Obſt. 


Samstag. 
Mittags. Abends. 
Brotſuppe, Bier oder Thee, 
Spaniſch Frico. Kalter Aufſchnitt und Butterbrot. 
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Zweite Woche. 








Sonntag. 

Mittags. Abends, 
Franzöfiihe Suppe, Lattichſalat und Kartoffelftüce, 
Kaffeler Rippenjpeer (Reft für | Kalter Braten. 

den Abend), 
Spinat und Rartoffelftüde, 
Kalte Paftorenfpeife. 
Montag. 

Mittags. Abends. 
Eiergerftenjuppe, Gebadene Eier mit Büdlingen, 
Ochſenfleiſch und Preijelbeeren, | Kartoffeljalat. 

Schweinelahs mit Spargeln. 
Dienstag. 

Mittags. Abends. 

Kartoffelſuppe, Bier, 
Schweinelendchen, Frikandellen, 
Radieschengemüſe und Kartoffeln. Rahmkartoffeln. 

Mittwoch. 

Mittags. Abends. 
Brotſuppe, Thee, 
Gefüllte Kalbsbruſt (Reſt für den Kalter Braten, 

Abend), Senfſauce. 
Röſtkartoffeln, 
Eingekochtes Obſt. 
Donnerstag. 

Mittags. Abends, 
Grünkernſuppe, Schweinerouladen oder kalter 
Roaſtbeef oder Engliſche Rippe, Aufſchnitt, 

Schwarzwurzeln, Salat und Kartoffelſtücke. 


Kartoffeln. 
27* 
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Freitag. 

Mittags. Abends. 
Erbſenſuppe mit Würſtchen, Rührei und Schinken, 
Mandelpudding und Fruchtſauce Kartoffelſtücke, 

oder Pfannkuchen und Äpfel- | Bier. 





ſchnitzen. 
Samstag. 
Mittags. Abends. 
Reisfuppe, | Thee, 
Ochſenfleiſch, Hamburger Rauchfleiſch, 


Grüner Salat oder Meerrettich, Butterbrot und Käſe. 
Röſtkartoffeln. | 


Dritte Woche. 


Sonntag. 
Mittags. Abends. 

Nudelſuppe (von Bratenknochen Bier, Radieschen, 

und Extrakt), Kalter Braten, mit Fleiſchgelee 
Gerollter Nierenbraten (Reſt für verziert, 

den Abend), Gurken, 
Römiſchkohlgemüſe(von den weißen | Butterbrot und Käſe. 

Rippen; das Grüne bleibt für 


Montag), 
Kartoffelitüde, 
Gefüllte Pfannkuchen. 
Montag. 

Mittags. Abends. 
Bohnenſuppe, Gefüllte Tauben, 
Schweineſchnitzel, Röſtkartoffeln, 
Römiſchkohl (das Grüne vom Grüner Salat. 

Sonntag), 
Kartoffelſtücke. 
Dienstag. 

Mittags. Abends. 
Spargelſuppe, Eierragout, 


Ochſenfleiſch und Kräuterſauce, Kartoffelſtücke, 
Bratwurſt, Spinat und Kartoffeln. Hamburger Rauchfleiſch. 
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Mittwod. 

Mittags. Abends. 
Gerſtenſuppe, Thee oder Bier, 
Blinder Haſe, Geräucherter Schellfiſch, 
Salatgemüſe und Kartoffeln, Butterbrot und Käſe. 








Schnitzelgurken. 
Donnerstag. 

Mittags. | Abends. 
Hafermehliuppe, ' Weiche Eier, 
Schweinekoteletts, Mettwurft, 
Rojentohl, Kartoffelſtücke. 
Kartoffeln. 

Freitag. 

Mittags. Abends. 

Linſenſuppe, 


Thee, 
Kalbsleberklöße oder Pfannkuchen Gebackene Leberklöße, 


und grüner Salat. 





Samstag. 
Mittags. Abends. 
Gerſtenſuppe (Fleiſch für den | Bier, 
Abend), Fleiſchſalat, 
Gehackte Beefſteaks, Butterbrot. 
Rahmkartoffeln. 


Vierte Woche. 


Sonntag. 
Mittag. Abends. 


Butterbrot und Sardellen. 
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Franzöfiihe Suppe (Fleiſch für | NRühreier, Bratenrefte oder Schin- 


den Montagabend), fen, 
Baftetchen von Kalbsmilch, Salat. 
Nehbraten mit Spargeln und 
Rartoffeln, 
Paradiesipeife oder Königseier. 
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Montag. 

Mittags. Abends. 
Hungersnotſuppe, Ragout von Fleiſchreſten, 
Geſalzenes Schweinefſleiſch, Gebackene Kartoffelſchnitten. 
Schnittkohlgemüſe, 

Kartoffelſtücke. 
Dienstag. 

Mittags. Abends. 
Sauerampferſuppe, Gebackene Seezungen oder Weiß— 
Rumpſteals, fiſche, 

Röſtkartoffeln und Eſſigzwetſchen. Salat und Kartoffelſtücke. 
Mittwoch. 

Mittags. Abends. 
Kartoffelſuppe, Pfannkuchen, 

Kalbsbraten, Gedörrte Zwetſchen oder einge— 


Karotten und friſche oder Büchfen- fochte Heidelbeeren. 
erbien, 











Kartoffeln. 
Donnerstag. 

Mittags. Abends. 
Marfflößchenjuppe, 
Ochſenfleiſch und Radieschenjalat, Schweinefleiſch, 
Maizaminpudding und Frucht: Kartoffelſtücke. 

ſauce. 
Freitag. 

Mittags. Abends. 

Erbſenſuppe, 


Gulaſch von Ochſenfleiſch, — Nudeln und Schinken, 
Nudeln (Reſt für den Abend), Butterbrot und Käſe. 
Kompott von ÄÜpfelſchnitzen oder 

eingekochtes Obſt. 


Samstag. 

Mittags. Abend3, 
Gerſtenſuppe, Bier, 
Schweinekoteletts, NRadieschen, 
Rartoffelbrei, Kalter Auffchnitt, 


Salat. Gejottene Eier. 
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Fünfte Woche. 


Sonntag. 
Mittags. Abends. 
Griünfernfuppe (von Knochen und | Bier, 
aft), Raltes Fleiſch mit Kräuterfauce, 
Roaftbeef (Reft für den Abend), | Butterbrot. 
Büchfenbohnen und Kartoffeln, 
Muhmenfpeife oder Orangenjalat. 


Montag. 

Mittags. Abends. 
Hafermehlſuppe, Kalter Braten, 
Kaſſeler Rippenſpeer (Reſt für Gemiſchter Salat oder Thee. 

den Abend), 
Gemüſe von Sauerampfer oder 
Löwenzahn, 
Kartoffeln. 
Dienstag. 

Mittags. Abends. 

Grießſuppe, Bier, 
Kalbsſchnitzel, Schinkenſchnitten, 
Mairüben oder Römiſchkohlge- Häupterſalat. 
müſe, | 
Rartoffeln, | 
Mittwod). 

Mittag. Abends. 

Eiergerſtenſuppe, Thee, 


Ochſenfleiſch und Sardellenſauce, 
Gefüllte Pfannkuchen. 


Klößchen von Schweine- und 
Kalbfleiſch mit Senfſauce. 





Donnerstag. 
Mittags. Abends. 
Kartoffelſuppe, | Bier, 
Solberfleiſch, Marinierter Aal oder Heringe und 


Rotkraut und Kartoffeln. Wurſt, 
Butterbrot. 
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Freitag. 
Mittags. Abends. 
Spargeljuppe, Frikandellen und Häupterjalat 
Röllhen von Lenden oder faure oder Fiſchſalat und Thee. 


Schweinenieren, 
Weckklöße und gedörrtes Obft. 


Samstag. 

Mittags. Abends. 
Sauerampferjuppe, Raſch zubereitetes Hache von 
Kalbfleiſchragout, friſchem Ochſenfleiſch, 
Röſtkartoffeln. Bier, Butterbrot und kleine Gurken. 


Sechste Woche. 


Sonntag. 
Mittag. Abends, 
Suppe mit Grießflößchen, Schnepfen oder Rumpfteaf, 
Ochſenfleiſch mit Kräuterjauce, Salat und Röftkartoffeln. 
Nehbraten und Spargeln oder 
Schwarzwurzeln, 
Aprikojentompott aus Büchſen. 


Montag. 
Mittags. Abends. 
Suppe von friſchen Erbien, Thee oder Bier, 
Gefüllte Kalbsbruſt (Reft für den | Kalter Braten mit Fleiſchgelee 
Abend), verziert, 
Römiſchkohlgemüſe, Butterbrot, 
Kartoffeln. Sardellen. 
Dienstag. 
Mittags. Abends. 
Brotſuppe, | Rühreier, 
Saurer Schweinebraten, Fleiſchwurſt oder kalter Braten, 


Reisgemüſe, Salat und Kartoffeln. 
Kompott von getrocknetem Obſt. 
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Mittwod). 

Mittags. Abends, 
Grünkernſuppe, Bratwurſt oder gewärmter Braten, 
Schmorbraten, Saucenkartoffeln. 

Mairüben und Kartoffeln. 
Donnerstag. 

Mittags. Abends. 
Bohnenjuppe, Bier, 

Kalbskoteletts, Solberfleiſch und Senfſauce, 
Spinat und Kartoffeln. Butterbrot. 
Freitag. 

Mittags. Abends. 

Gerſtenſuppe, Gebackene Nudeln, 
Geſtovte Kalbsleber, Salat, | 
Nudeln, R Frikandellen oder gejottene Eier. 
Getrodnete Mirabellen oder Apfel- 
ſchnitzen. 
Samstag. 

Mittags. Abends. 

Reisſuppe, Schokolade oder Reisbrei, 


Ochſenfleiſch und Radieschenſalat, Butterbrot und Käſe. 
Röſtkartoffeln. 


Siebente Woche. 


Sonntag. 

Mittags. Abends. 
Krebsſuppe, Braten vom Mittag (kalt oder 
Lendenbraten (Reft für den Abend), gewärmt), 

Spargeln und Kartoffeln, Röitkartoffeln und Salat. 
Kalter Schofoladenpudding. 
Montag. 

Mittag?. Abends. 
Hafermehlfuppe, | Thee oder Bier, 

Schweinebraten (Reft für den | Stalieniicher Salat von Fleiſch— 
Abend), reiten, 
Rotfraut oder Römiſchkohl, Butterbrot. 


Kartoffeln. 
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Dienstag. 
Mittags. Abends. 
Hühnerſuppe mit Reis, Eierragout, 
Weißes Hühnerragout, Kartoffelſtücke, 
Maccaroni. Fleiſchwurſt. 
Mittwoch. | 
Mittags. Abend3. 
Grünternfuppe, Gulaſch von Ochienfleiich, 
Kalbsſchnitzel, Röſtkartoffeln und Salat. 
Spinat und Kartoffeln. 
Donnerstag. 
Mittags. Abends. 
Kartoffelſuppe, Bier, 
Schweinelendchen (Reſt für den Kalter Aufſchnitt, 
Abend), Heringe und Butterbrot. 
Feine Kartoffelbällchen, 
Radieschenſalat. | 
Freitag. 
Mittags. Abends. 
Hungersnotſuppe, Thee, 


Ochſenfleiſch und Kräuterſauce, Fiſchſalat, 
Reisauflauf und Weinſauce oder Kartoffelſtücke. 
Pfannkuchen und Kompott. 


Samstag. 
Mittags. Abends. 
Erbſenſuppe, Bier und Butterbrot, 
Spaniſch Frico. Hamburger Rauchfleiſch. 
Achte Woche. 
Sonntag. 
Mittags. Abends. 
Franzöſiſche Suppe, Thee oder Bier, 
Roaftbeef oder Englifche Rippe, | Bratenrefte und Schinken oder 
Spargeln und Kartoffeln, geſottene Eier, 


Reis a la Trautmannsdorff und | Butterbrot. 


) 
Weinſauce. | 
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Montag. 

Mittags. Abends. 
Brotfuppe, Hadhe von Kalbsbraten, 
Kalbsbraten (Reit für den Abend), | Röftlartoffeln, 
Reisgemüfe, Salat. 

Preijelbeeren oder eingelochtes 
Obſt. 


Dienstag. 
Mittags. Abends. 
Suppe mit Leberklößchen, Gefüllte Tauben, 
Ochſenfleiſch mit Meerrettich, Salat und Kartoffeln. 
Geſalzene Zunge mit Salatgemüſe. 











Mittwoch. 

Mittags. Abends. 
Einlaufſuppe, Bier oder Thee, 
Schweinelendchen, Kalter Aufſchnitt, 
Gemüſe von Gelberübchen und Sardellenbrötchen. 

Erbſen, | 
Kartoffeln. | 
Donnerstag. 

Mittags. Abends, 
Hafermehlfuppe, Straßburger Kartoffeln, 
Gehadte Beefſteaks, Salat. 

Spinat und Rartoffeln. 
Freitag. 
Mittags. Abends. 


Linſenſuppe mit Würftchen, 


Geſtovtes Kalbsherz mit Lunge 
Gebadene Seezungen, 


und Röftkartoffeln, oder Pfann⸗ 





Häupterfalat. fuchen und Kompott. 
Samstag. 
Mittags. Abends. 
Grießfuppe, | Bier oder Thee, 
Kalbskoteletts, | Gerührte Eier, 
Rahmlartoffeln. | Preßkopf oder Hamburger Raud)- 


fleiſch. 
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Ar. 3. Kücenzettel im Sommer. 


Erſte Woche. 
Sonntag. 

Mittags. Abends. 
Grünkernſuppe, Thee oder Bier, 
Salm mit Mayonnaiſe und Kar- Kalter Braten, 

toffeln, Butterbrot. 
Ochſenlenden mit Bohnen, 
Erdbeereis. 
Montag. 

Mittags. Abends. 
Sagoſuppe, Sauermilch, 
Ochſenfleiſch und Paradiesäpfel- Butterbrot, 

ſauce oder Salat, Cervelatwurſt. 
Kohlrabi und Schinken oder Zunge. 
Dienstag. 

Mittags. Abends. 
Sauerampferfuppe, Rartoffelpfanntuchen, 
Solberfleiſch, Heidelbeeren- oder Kirſchenkom⸗ 


Wirfing und Kartoffeln. pott, 
Butterbrot und Käfe. 


Mittwoch. 

Mittags. Abends. 
Kartoffelſuppe, Kalter Braten oder Frikandellen 
Hammelbraten (Reſt für den | davon mit Senfjauce, 

Abend), ' Röftkartoffeln. 
Gelberübchen und Erbjen, | 
Kartoffeln. | 
Donnerstag. 

Mittags. Abends. 
Grießſuppe, Gebackene Kalbsleber, 
Schmorbraten, Häupterſalat. 


Nudeln. | 
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Freitag. 
Mittags. Abends. 
Bohnenſuppe, Thee, 
Kabeljau (Reſt für den Abend), Cervelatwurſt, 
Kartoffeln und Holländiſche Sauce, Fiſchſalat, 
Kalter Grießpudding und Him- Butterbrot. 
beerſauce. | 


Samstag. 
Mittags. Abends, 


Gerſtenſuppe, Sauermilch, 
Pichelſteiner von Ochſenlenden. Kalter Aufſchnitt. 


Zweite Woche. 


Sountag. 
Mittags. Abends. 
Krebsſuppe (Ochſenfleiſch für den Omelette, 
Montagabend), Bratenreſte und Schinken, 
Rehbraten, Salat. 
Blumenkohl und Kartoffeln, 
Kirſchtorte. 
| Montag. 
Mittagd. Abends, 
Grünkernſuppe, Bier, 
Schweinebraten (Reſt für den Kartoffelſtücke, 
Abend), Fleiſchſalat. 
Bohnen und Kartoffeln. 
Dienstag. 
Mittags. Abends. 
Franzöſiſche Suppe, Sauermild, 


Ochſenfleiſch und Gurkenſalat, Rohgehacktes Ochſenfleiſch, 


Kaiſerſchmarren und Weinſauce. 


Mittwoch. 

Mittags. Abends. 
Nudelſuppe, Pfannkuchen, 
Roaſtbeef oder Engliſche Rippe, Kirſchenkompott, 
Kohlrabi und Kartoffeln. Butterbrot und Käſe. 
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Quellkartoffeln und Butterbrot. 
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Donnerstag. 

Mittags. Abends. 
Hafermehliuppe, Kalter Braten mit Fleiſchgelee 
Gefüllte Kalbsbruſt (Reit für den verziert, 

Abend), Salat und Kartoffeljtüde. 
Wirſing und Kartoffeln, 
Erdbeeren. 
Freitag. 

Mittags. Abends. 
Erbſenſuppe mit Würſtchen, Saure Schweinenieren und Kar— 
Kirſchenmichel. toffeln, oder Rühreier und 

Salat. 
Samstag. 

Mittags. Abends. 

Hungersnotſuppe, Bier oder kalter Thee, 


Solberfleiſch (Reſt für den Abend), Solberfleiſch und Senfſauce, 
Topfſauerkraut (8 Tage vorher Quellkartoffeln. 


einzumachen), 
Kartoffelbrei. 
Dritte Woche. 
Sonntag. 
Mittags. Abends, 
Suppe mit Marfflößchen, Beefſteaks, 


Ochſenfleiſch mit Madeiraſauce, | Röftkartoffeln, 
Gebratene junge Hühner (gefüllt), Salat. 
Gelberübchen und Erbſen, 

Friſche Pfirſiche oder Erdbeer— 


creme. 
Montag. 
Mittags. Abends, 
Gerſtenſuppe, Sauermilch, 
Kalbsſchnitzel, Quellkartoffeln, 


Blumenkohl und Kartoffeln. Wurſt und Butterbrot. 
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Dienstag. 
Mittags. Abends. 
Suppe mit Schwammmudeln, Gefottene Eier, 
Ochſenfleiſch und Gurfenfalat, Schinken, 
Bohnen und friſche Heringe. Thee oder Bier, 


Butterbrot. 
Mittwoch. 
Mittags. Abends. 
Kartoffelſuppe, Gewärmter Braten oder Hache 


Hammelbraten(Rejtfür den Abend), mit gemilchtem Salat. 
Römiſchkohl- oder Salatgemüfe 
und Kartoffeln, 


Friſches Obft. 
Donnerstag. 
Mittags. Abend3, 
Sauerampferjuppe, Bier und kalter Braten, 


Hadbraten (Reit für den Abend), | Marinierte Heringe, 





Kohlrabi und Kartoffeln. Butterbrot. 
reitag. 

Mittags. d . Abends, 
Linſenſuppe, Gebackene Nudeln und Salat, oder 
Kalbsragout, gebackene Eier, Schinken und 
Nudeln und gekochtes Obſt. Bier. 

Samstag. 

Mittags. Abends. 
Reisjuppe, Sauermild, 

Ochſenfleiſch, Quellkartoffeln, 
Kartoffeln und Bohnenſalat. Gebackenes Kalbshirn. 





Vierte Woche. 


Sonntag. 
Mittags. Abends. 
Grünkernſuppe (Fleiſch für den | Hammelfoteletts oder Gulaſch mit 
Montagabend), Röftlartoffeln und Häupterfalat. 


Paftethen von Kalbsmilch, 

Rehbraten mit Wirfing und Kar— 
toffeln, 

Wprikojentorte oder Banille-Eis. 
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Montag. 

Mittags. Abends. 
Franzöſiſche Suppe, Frikandellen von Fleiſchreſten und 
Roaſtbeef oder Rumpſteaks, friſchem Schweinefleiſch, 
Bohnen und Kartoffeln. Bier und geriebener Rettich mit 

Eſſig, Ol und Salz gemiſcht. 
Dienstag. 

Mittags. Abends. 
Brotjuppe, Kalbsragout oder Beefſteaks und 
Schweinelendchen, Kartoffelfalat mit Gurfen ge 
Gelberüben und Kartoffeln. miſcht. 

Mittwoch. 

Mittags. Abends. 

Grießſuppe, Bratwurſt, 
Gefüllte Kalbsbruſt, Rahmkartoffeln. 
Maccaroni und Kompott. 

Donnerstag. 

Mittags. Abends. 
Suppe von frifchen Erbjen mit | Pfannkuchen, 

Bröckchen, Häupterſalat oder Kompott. 
Laubfröſche und Kartoffelſtücke. 
Freitag. 

Mittags. Abends. 
Gerſtenſuppe, | Hecht oder Barſch oder Schellfiich 
Ochſenfleiſch und Gurfenfalat, | mit Mayonnaife oder Butter: 
Warmer Reisauflauf mit Erdbeer: | fjauce, 

oder Weinjauce. Kartoffelſtücke. 
Samstag. 

Mittags. Abends. 

Hafermehlſuppe, Sauermilch oder Bier, 


Pichelſteiner von Ochſenlenden Hamburger Rauchfleiſch, 
oder von Grähfleiid. Butterbrot und Käfe. 
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Fünfte Woche. 


Sonntag. 

Mittags. Abends. 
Krebsjuppe mit Reis, Bier oder Falter Thee, 
Hammelbraten (Rejt für den | Fleiichjalat von Reften, 

Abend), Butterbrot. 


Bohnen und Kartoffeln, 
Maizaminpudding und Frudt- 
ſauce. 


Montag. 

Mittags. Abends. 
Pfannkuchenſuppe, Sauermilch, 
Ochſenfleiſch und Kräuterſauce, Quellkartoffeln, 
Wirfing und gebackene Kalbs- Sardellenbrot, 

leber. Butterbrot und Käſe. 


Dienstag. 
Mittags. Abends. 
Kerbel- oder Sauerampferſuppe, Kalbsbratenſchnitte in Pfann— 
Kohlrabi und Kartoffeln, kuchenteig gebacken, 








Kalbsbraten (Reſt für den Abend), Häupterſalat. 
Kompott. | 
Mittwoch. 

Mittags. Abends. 
Rartoffelfuppe, Bier, 
Geräuchertes Schweinefleifch (Reft | Gekochte Eier, 

für den Abend), Kaltes Rauchfleiſch, 
Puff- oder Dickebohnen, Butterbrot und Heine Gurken. 
Friſches Obſt. 
Donnerstag. 

Mittags. Abends. 
Hackſuppe, Geſtovtes Kalbsherz und Lunge, 
Beefſteaks, Röſtkartoffeln. 


Blumenkohl und Kartoffeln. 
Wehrfritz, Die Ktüche. 28 
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Freitag. 

Mittags. Abend3. 
Erbſenſuppe, Rühreier und Fleiſchwurſt, 
Ochſenfleiſch und Zwiebelſauce, Gemiſchter Salat von Gurken und 
Kaiſerſchmarren und Birnenkom⸗ Mauskartoffeln. 

pott. 


Samstag. 

Mittags. Abends. 
Hafermehlſuppe, Kalter Reisbrei und Butterbrot 
Schinkennudeln, und Käſe oder Bier und kalter 
Obſt. Aufſchnitt. 

Sechste Woche. 
Sonntag. 

Mittags. Abends. 
Franzöſiſche Suppe, Bier und gejalzene Ochſenzunge 
Schmorbraten oder Schweine- mit Tartarenfauce oder Zungen- 

lendchen, ragout und Röftlartoffeln. 


Selberüben und Erbfen, 
Himbeereid oder friſches Obft. 


Montag. 
Mittags. Abends. 
Gebrannte Grießſuppe, Pfannkuchen, 
Hackbraten oder gefüllte Hähnchen, Kompott von Mirabellen, 
Kohlrabi und Kartoffeln. Butterbrot und Käſe. 
Dienstag. 
Mittags. Abends. 
Gerſtenſuppe, Bier, 
Gekochtes Schweinefleiſch (Reſt Fleiſchſalat, 
für den Abend), Kartoffelſtücke. 


Bohnen und Kartoffeln. 
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Mittwoch. 
Mittags. Abends. 


Markklößchenſuppe, Sauermilch, 
Ochſenfleiſch und Gurkenſalat, Quellkartoffeln, 
Wirſing und gebackenes Kalbshirn. Heringe und Butterbrot. 


Donnerstag. 

Mittags. Abends. 
Einlaufſuppe, Bier oder kalter Thee, 
Kalbsſchnitzel mit Röſtkartoffeln, Gemiſchte Wurſt mit geriebenem 
Kompott. Rettich, 

Butterbrot. 
Freitag. 

Mittags. Abends. 
Linſenſuppe mit Würftchen, Häupterfalat und Eier oder Tau— 
Karthäuferflöße, benragout und Kartoffeln oder 
Äpfelſchnitzen- oder SHeidelbeer- | faliche Seezungen, 

fompott. 
Samstag. 

Mittags. Abends. 
Hungersnotſuppe, Kalter Grießpudding oder Bier und 
Ochſenfleiſch, kalter Aufſchnitt mit Butterbrot 
Bohnenſalat und Kartoffeln. und Käſe. 

Siebente Woche. 
Sonntag. 
Mittags. Abends. 
Suppe mit Grießklößchen, Bier, 
Ochſenlenden (Reſt für Montag), Rühreier, 
Blumenkohl und Kartoffeln, Hamburger Rauchfleiſch, 
Paradiesſpeiſe oder Aprikoſen- Butterbrot. 
auflauf, 


28* 
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Montag. 
Mittags. Abends. 
Hafermehljuppe, ' Kalter Thee, 
Schnitte von Ochſenlenden, in | Gejalzene Zunge oder Rauchfleiſch 
Pfannkuchenteig gebaden, mit und Senfjauce, 
Häupterjalat und Kompott. | Butterbrot. 


Dienstag. 

Mittags. Abends. 

Grünkernſuppe, Bratwurſt, 
Kalbsbraten, Gemiſchter Salat von Gurken und 
Römiſchkohl- oder Salatgemüſe, Kartoffeln. 
Kartoffelſtücke, 
Friſches Obſt. 
Mittwoch. 

Mittags. Abends. 

Brotſuppe, Einfache kalte Reisſpeiſe mit Obſt— 

Schweineſchnitzel, oder Arakſauce, 

Bohnen. Butterbrot und Käſe. 
Donnerstag. 

Mittags. Abends. 
Sauerampferſuppe, Bier, 

Rumpſteaks, Hahe von friſchem Ochſenfleiſch 
Kohlrabi und Kartoffeln. und Kartoffeln mit Butterbrot. 
Freitag. 

Mittags. Abends. 
Bohnenſuppe mit Bröckchen, Salat und gebackene Eier, 
Kalbsragout mit Weckklößen, Fleiſchwurſt oder Thee und Fiſch— 
Kompott. | jülze. 

Samstag. 

Mittags. Abends. 

Srießjuppe, Sauermildy oder Bier, 


Solberfleifch (Reft für den Abend), | Quellfartoffeln, Butterbrot, Sol- 
Bayriſchkraut oder Rotkraut, berfleiſch, kleine Gurken. 
Kartoffelbrei. 
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Achte Woche. 
Sonntag. 
Mittags. Abends. 
Franzöſiſche Suppe, Schweinelendchen und gemiſchter 
Ochſenfleiſch mit Madeiraſauce, Salat oder Bratenreſte und 


Enten oder Hühner mit Gelbe— Bier. 
rüben und Erbſen, 

Kalter Schokoladenpudding oder 
Hofheimer Käſetorte. 


Montag. 
Mittags. Abends. 
Tomatenſuppe mit Reis, Bier oder Thee, 
Roaſtbeef (Reſt für den Abend), Kaltes Roaſtbeef und Senfſauce, 
Bohnen und Kartoffeln. Butterbrot und Sardellen. 





Dienstag. 

Mittags. Abends, 
Grießſuppe, | Gebackene Schinfenjchnitte, 
Laubfröſche von Schweinefleifh | Häupterjalat. 

und Kartoffelſtücke, 
Nudeln a la Palffy. 
Mittwod. 

Mittags. Abends. 
Gerſtenſuppe, Kalbsbraten vom Mittag, 
Gerollter Nierenbraten (Neft für Röſtkartoffeln oder Nahmtar- 

den Abend), | toffeln. 
Wirſinggemüſe und Kartoffeln. 
Donnerstag. 
Mittags. Abends. 


Ochſenfleiſch und Kapernfauce Italieniſcher Salat von Reiten 
(Reit für den Abend), des Mittageffend und Butter: 
Römiſchkohl und Soberſleiſch brot. 
(Reſt für den Abend). 


Sagoſuppe, | Bier, 
| 
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Freitag. 
Mittags. Abend2. 
Suppe mit Leberflößchen, Falſche Serzungen (von Schell- 
Rartoffelpfanntuchen, fiſch), 
Gekochte Birnen. Häupterſalat. 
Samstag. 
Mittags. Abends. 


Erbſenſuppe, | Bier, Thee oder Sauermild, 
Pichelſteiner von Ochjenlenden. Kalbskopf in Gelee und Butterbrot. 


Ar. 4. Küchenzettel im Herbſt. 





Erfte Woche. 
Sonntag. 

Mittags. Abend3. 
Grünkernſuppe, | Thee, 

Hafenbraten, Kalbskopf in Gelee oder Eervelat- 
Rotkraut und Kartoffeln, wurſt, 
Zwetſchenkuchen. Butterbrot. 

Montag. 

Mittags. Abends. 
Sauerampferſuppe, | Bier, 

Schweinebraten (Reft für den | Butterbrot und kalter Braten oder 
Abend), Stalienijcher Salat von Fleiſch⸗ 
Gelberüben und Kartoffeln. reiten. 
Dienstag. 

Mittags. Abends. 
Rartoffeljuppe, Gemwärmter Braten vom Mittag, 
Hammelbraten (Reit für den | Kartoffelbrei, 

Abend), Endivienjalat. 


Weiße Rüben und Kartoffeln, 
Frisches Obft. 
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Mittwod. 
Mittags. Abend3, 
Suppe mit Biebricher Schläppchen, | Hajenpfeffer (Ragout), 
Dchienfleiih und Sauerkirſchen, | Maccaroni. 


Röftkartoffeln. Ä 
Donnerstag. 

Mittags. Abends. 

Brotjuppe, Frikandellen, 
Wiener Schnitzel oder ſaurer Rahmkartoffeln. 
Schweinebraten, 
Wirſinggemüſe, 
Friſches Obſt. 
Freitag. 

Mittags. Abends. 
Linſenſuppe mit Würſtchen, | Thee und gebadene Klöße, 
Kartoffelklöße (Reft fürden Abend), | Taubenragout. 

Üpfelbrei. | 
Samstag. 

Mittags. Abends. 

Hafermehljuppe, Neisbrei oder Grießbrei, 


Irish-Stew von Hammelfleifh. | YButterbrot und Käſe. 


Zweite Woche. 


Sonntag. 
Mittag. Abend3, 
Franzöſiſche Suppe, | Thee, 
Ochienfleiih und Ehampignon- | Kalter Braten vom Mittag, 
jauce, Kleine Eſſiggurken oder Salat. 


Kaſſeler Rippenjpeer und Bohnen, 
Trauben und Kleingebäd. 


Montag. 

Mittags. Abends, 
Gerſtenſuppe, Pfannkuchen, 
Kalbfleiſchröllchen, Gekochte Zwetſchen, 
Röſtkartoffeln, Butterbrot und Käſe. 


Grüner Salat. 
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Dienstag. 
Mittags. Abend3, 
Einlaufjuppe, 
Leberklöße (Reft für den Abend), 
Sauerkraut und Kartoffelbrei. 


Thee, 
Gebackene Klöße, 
Butterbrot, Rollmöpſe. 








Mittwoch. 

Mittags. Abends. 
Nudelſuppe, Bier, 

Rumpſteaks, Gekochter Zander oder Hecht, 
Kohlrabi und Kartoffeln, Kartoffelſtücke und Peterſilien— 
Gebratene Äpfel. butterſauce. 

Donnerstag. 

Mittags. Abends, 
Hungerönotjuppe, Feldhühner oder Tauben, 
Solberfleiſch, Röſtkartoffeln und Endivienſalat 
Wirſing und Kartoffeln. | 

Freitag. 

Mittags. Abends, 
Reisfuppe, | Thee oder Bier, 
Ochſenfleiſch und Sardellenſauce, Quellkartoffeln, Butterbrot, 
Äpfelpfannkuchen. Geräucherter Schellfiſch. 

Samstag. 

Mittags. Abends. 
Bohnenfuppe, ı Schofolade und Weißbrot mit 
Gefülltes Weißkraut, Butter oder Thee und kalter 
Kartoffelſtücke. Aufſchnitt. 

Dritte Woche. 
Sountag. 

Mittags. Abends. 
Grünkernſuppe, Hühnerragout oder gewärmter 
Reh- oder Hammelbraten, Braten, 


Blumenkohl und Kartoffeln, Röſtkartoffeln. 
Muhmenſpeiſe oder Obſttorte. 
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Montag. 

Mittags. Abends, 
Grießſuppe, Kartoffelpfannkuchen, 
Kalbsſchnitzel, | Birnenkompott. 
Bohnen und Kartoffelſtücke. | 

Dienstag. 

Mittags. Abends. 

Gerſtenſuppe (Ochjenfleifch für den | Gemifchter Salat, 


Abend), 
Rauchfleiſch oder Bratwurft, | 
Sauerkraut und Kartoffelbrei, | 


Ragout von Ochienfleiich. 





Friiches Obft. 
Mittwod). 

Mittags. Abends, 
Suppe mit Marfflößchen, Thee, 

Ochſenfleiſch, Butterbrot, 

Wirſinggemüſe, Schinken oder Wurſt, 

Schnitzelgurken. Quellkartoffeln. 
Donnerstag. 

Mittags. Abends. 
Kartoffelſuppe, Kalbsnierenſchnitten, 
Schweinekoteletts, | Endivienjalat. 
Gelberüben. | 

Freitag. 

Mittags. Abends. 
Erbſenſuppe mit Bröckchen, Bier, 

Gulaſch von Grähfleiſch (Ochſen- Heringe, 


fleiſch), Ochſenmaulſalat, 
Gebackene Kartoffelſchnitten oder Quellkartoffeln und Butterbrot. 
Klöße, 


Äpfelbrei. 
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Samstag. 
Mittags. Abends. 
Hafermehljuppe, | The, 
Blinder Haje (Hadbraten von | Kalter Aufichnitt vom Mittag, 
Ochſenfleiſch), Kleine Gurken und Butterbrot. 
Gekochtes Weißkraut und Kar- 
toffeln. 
Vierte Woche. 
Sonntag. 
Mittags. Abends. 
Sranzöfiihe Suppe (Fleiſch für There, 
Montag), Kalter Braten oder gebadener 


Truthahn, Ente oder Nierenbraten, Karpfen und Salat. 
Bohnen und Kartoffeln, 


Weincreme. 
Montag. 

Mittags. Abends, 
Einlaufjuppe, | Fleifchjalat von Ochſen- und 
Schweinefleiich oder Braten (Reit Schweinefleiich, 

für den Abend), Rartoffelftücde. 
Rotkraut und Kartoffelbrei, 
Friſches Obſt. | 
Dienstag. 

Mittagß. Abends. 
Grünfernjuppe, ı Gebadene Scinkenjchnitten und 
Schmorbraten, grüner Salat oder Schinken: 
Kohlrabi und Kartoffeln. fartoffeln und Thee oder Bier. 

Mittwoch 

Mittags. Abends. 

Gebrannte Grießſuppe, Thee, 


Haſenbraten oder Kalbsſchnitzel, | Duelltartoffeln, 
Röftkartoffeln, | Marinierte Heringe, 
Üpfelfompott. | Butterbrot und Wurft. 
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Donnerstag. 

Mittags. Abends. 
Reisjuppe, Hafenragout oder Frilandellen mit 
Ochſenfleiſch, Krautſalat oder Röſtkartoffeln. 
Wirſing und Kartoffeln, 

Gurken oder Roterüben. 
Freitag. 

Mittags. Abends. 
Linſenſuppe, | Schelfiih mit Peterfilienbutter, 
Kalbsragout, Kartoffelſtücke. 

Maccaroni oder Nudeln, | 
Birnenlompott. | 
Samstag. 

Mittags. Abends. 
Einlauffuppe, | Reisbrei oder Grießbrei mit 
Pichelfteiner (von Lenden oder | Butterbrot und Käſe oder 

Grähfleifh), Cervelatwurſt. 
Fünfte Woche. 
Sonutag. 

Mittags. Abends. 

Suppe von grünen Erbſen, Thee, 


Roaſtbeef (Reſt für den Abend), Butterbrot, 
Blumenkohl und Kartoffelbällchen, Kaltes Roaſtbeef oder Schweine— 


Vanillecreme mit Obſteinlage oder lendchen, 
Zwetſchenkuchen. Gemiſchter Salat (von Kartoffeln 
und Endivien). 
Montag. 
Mittags, Ubend3, 
Fleiſchſuppe mit Eiergerfte, Sfannkuchen, 


Ochſenfleiſch mit Champignonſauce pfelkompott, 
oder Meerrettich oder Rote- | Butterbrot und Käſe. 
rüben, 

Laubfröſche von Schweinefleisch 
und Rartoffelftüde. 
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Dienstag. 

Mittags. Abends. 
Kartoffelſuppe, Thee, 

Kalbsſchnitzel, Schinken oder Mettwurſt, 
Gelberüben und Kartoffeln. Butterbrot. 
Mittwoch. 

Mittags. Abends. 
Brotſuppe, Gewärmter Braten, 
Hammelbraten (Reſt für den Kartoffelſalat. 

Abend), 
Weiße Rüben, 
Kartoffelbrei, 
Obſt. 
Donnerstag. 

Mittags. Abends. 
Hafermehlfuppe, Knackwürſtchen, 
Schmorbraten, Rahmkartoffeln. 
Römiſchkohl oder Spinat, 

Kartoffelſtücke. 
Freitag. 

Mittags. Abends. 
Linſenſuppe, Thee, 

Taubenragout, Zunge, Schinken oder Rühreier 


Weckklöße und Zwetſchenkompott. mit Salat oder Schellfiſch— 
kartoffeln und Bier. 


Samstag. 
Mittags. Abends. 
Grießſuppe von leiichertraft, | Lebermwurft, 
Spaniſch Frico, ‚ Kultivierter Hering, 


Frifches Oft. Thee. 
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Sechste Woche. 


Sonntag. 

Mittags. Abends. 

Grünkernſuppe, Thee, 
Zander mit holländiſcher Sauce Bratenreſte und kleine Gurken, 
und Kartoffeln, Cervelatwurſt, 
Rehbraten und Maccaroni, Butterbrot. 
Trauben und Backwerk. | 
Montag. 

Mittags. Abends, 
Nudelfuppe, Kraut: und Kartoffeljalat (ge— 
Ochſenfleiſch, miſcht), 

Wirſing und Kartoffeln, Bratwurſt oder Fleiſchwurſt. 
Schnitzelgurken. 
Dienstag. 

Mittags. Abends. 

Kartoffelſuppe, Bier, 
Schweinebraten (Reſt für den Kalter Braten und Senfſauce, 
Abend), Quellkartoffeln oder Kartoffelbrei. 
Rotkraut und Kartoffeln, | 
Gebratene Äpfel. | 
Mittwoch. ’ 

Mittags. Abend. 

Erbienjuppe, | Pfannkuchen, 
Gulaſch von Ochſenfleiſch, Apfelbrei, 
Röſtkartoffeln. Butterbrot und Käſe. 

Donnerstag. 

Mittags. Abends. 
Sauerampferſuppe, Bratenreſte in Pfannkuchenteig 
Kalbsbraten (Reſt für den Abend), gebacken, 

Gelberüben und Kartoffeln. Salat von Kartoffeln, mit En— 


divien gemiſcht. 
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Freitag. 


Mittags. Abends, 
Grießſuppe, Thee oder Bier, 
Laubfröſche von Schweinefleiſch | Sebadene Nudeln, 
und Rartoffelftüde, Schweinelachs oder Saure Nieren. 
Nudeln und Preijelbeeren. | 
Samstag. 

Mittags. Abends. 
Bohnenſuppe, | Schokolade oder Neisbrei, 
Hammelfoteletts, | Butterbrot und Käſe oder Bier 
Gekochtes Weißkraut, und Fiſchſalat mit Kartoffeln. 
Kartoffeln. | 

Siebente Woche. 
Sonntag. 

Mittags. Abends. 

Franzöſiſche Suppe, The, 
Gerollter Nierenbraten, Kalter Braten, mit Gelee verziert, 
Blumenkohl und Kartoffeln, Kleine Gurken und Butterbrot. 
Koblenzer Üpfeltorte. 
Montag. 
Mittags. Abends. 


Suppe mit Biebricher Schläppchen, 
Ochſenfleiſch mit Saucefartoffeln, 


Gebackene Kalbaleber, 
Gemiſchter Salat. 





Roterüben. 
Dienstag. 
Mittags. Abends, 
Hafermehlfuppe, Thee, 
Hajenbraten, Heringe und Wurft, 
Rotfraut und Kartoffeln, Butterbrot. 
Friſches Obſt. | 
Mittwoch. 
Mittags. Abends. 
Kartoffelſuppe, Haſenragout, 
Schmorbraten oder Kalbfleiſch- Röſtkartoffeln. 


röllchen, 
Gemüſe von Salat oder Spinat 
und Kartoffeln. 
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Donnerstag. 
Mittags. Abends. 
Grünkernſuppe, Hacht von Bratenreſten, 
Hammelbraten (Reſt für den Gemiſchter Salat. 


Abend), 
Rübengemüſe und Kartoffeln, 
Preiſelbeeren oder Trauben. | 


Freitag. 

Mittags. Abends. 
Erbſenſuppe mit Würſtchen, Schellfiſch mit Butter- oder hollän⸗ 
Üpfelbrei und Pfannkuchen oder diſcher Sauce. 

Karthäuferflöße. Kartoffelftüde. 
Samstag. 

Mittags. Abends, 
Hungersnotjuppe, Thee und Quellkartoffeln, 
Solberfleiſch (Reft für den Abend), | Solberfleiſch, 

Sauerkraut, Kleine Gurken und Butterbrot. 
Kartoffelbrei. | 
Achte Woche. 
Sonntag. 
Mittags. Abends, 
Suppe mit Marfflößchen, Thee, 


Ochſenfleiſch und Sauerkirſchen, | Gejottene Eier, 
Poularden mit Roſenkohl und | Cervelatwurft, 


Kartoffeln, Butterbrot. 
Aprikoſenkompott. 
Montag. 
Mittags. Abends. 
Brotſuppe, Bier, 
Saurer Schweinebraten (Reft für Fleiſchſalat, 
den Abend), Kartoffelſtücke. 





Gekochtes Weißkraut und Ka— 
ſtanien. 
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Dienstag. 

Mittags. Abends. 
Nudeliuppe, ‚ Üpfelbrei mit Blutwurft oder 
Ochjenfleiih mit Tomatenſauce Schinkenkartoffeln. 

oder Preijelbeeren, | 
Gebadenes Hirn und Wirfing. | 


Mittwoch. 

Mittags. Abends. 
Hafermehlſuppe, Ochſenmaulſalat, 
Schnitzel oder Beefſteaks, Thee und Wurſt, 
Straßburger Kartoffeln. Butterbrot. 

Donnerstag. 

Mittag. Abends. 
Kartoffelſuppe, Frikandellen, 
Schweinelendchen, Kartoffelſalat mit Endivien oder 
Rotkraut und Kartoffeln. Bier und Fiſchſülze. 

Freitag. 

Mittags. Abends. 

Gerſtenſuppe, Thee, 


Kalbsragout, 
Kartoffelklöße (Reſt für den Abend), 
Gekochte Birnen. 


Gebackene Klöße, 
Butterbrot und Mettwurſt. 





Samstag. 

Mittags. Abends. 
Linſenſuppe, Geſtovtes Kalbsherz mit Lunge, 
Laubfröſche, | Gemiſchter Salat oder Röſtkar— 
Kartoffelſtücke, toffeln. 


Friſches Obſt. | 
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Speifezeftel für Zuckerkranke 
(aus „Buch für Alle“), 


Derjelbe Hat fich im allgemeinen folgendermaßen zu geftalten. 
Bon Brot dürfen täglich höchſtens 100 g, von Kartoffeln höchſtens 
150 g genofjen werden. Im erfter Linie find zu berüdfichtigen: 
Fleiſch, Eier und Fett. Der VBerbraud des Fleiſches kann bis zu 
750 g (roh gewogen) gehen. Die Unterbringung diejer Fleiſch— 
menge in die Mahlzeiten macht, da jede Form der Zubereitung ge- 
ftattet ijt, feine Schwierigkeiten. Die tägliche Fettmenge joll 100— 
200 g betragen. Ye mehr davon genofjen werden kann, deſto bejier 
it 8. Um die Aufnahme diefer Fettmenge zu ermöglichen, ift 
zuerft zu beachten, daß jeder Speife joviel Fett zuzujegen ift, als 
es der Geſchmack geitattet. Das Fett kann veriwendet werden in 
der Form von Butter, Schmalz, Sped, ſüßem und jaurem Rahm, 
Dlivenöl, Eigelb oder Knochenmark. Am Teichteiten läßt es ſich 
einrichten, wenn man fich für jeden Tag von den Fetten und fett- 
haltigen Nahrungsmitteln beftimmte Mengen abwiegt, die dann je 
nach Art der Speijen für den Zuderfranten verwendet werden. Man 
kann beiſpielsweiſe die nötige Fettmenge jo verteilen, daß man täg- 
lich abwiegt: 100 g Butter, 20 g Olivenöl, 20 g Sped, und dazu 
noh 5 Hühnereier nimmt, die außer dem Eiweiß aud viel Fett 
enthalten. Die Butter jest man je nach Belieben in rohem oder 
geichmolzenem Zuftande den verichiedeniten Speijen zu. Das Olivenöl 
wird benubt für die Zubereitung von Salaten und Kräuterjaucen. Bei 
Herftellung von Mayonnaijen zu kaltem Fleiſch, Fiſch, Sülzen u. dgl. 
läßt fi die Menge no auf 40—50 g pro Tag fteigern; dann 
fann 1 Zeil des Speds oder der Butter wegfallen. Der Sped, 
geräuchert oder gejalzen, wird gebraucht zum Baden von Eiern oder 
als Beilage zu verjchiedenen Fleifchipeiien und Gemüfen. Die Eier 
können nach Belieben zubereitet werden, aber ohne Mehlzuſatz. 

Das Brot wird zwedmäßig nicht auf einmal genofjen, jondern 
auf die einzelnen Mahlzeiten verteilt. 

Berboten find dem Zuckerkranken Zuder, für den man Sacharin 
al3 Erja nehmen fann, und Mehle — es jei denn, daß man dafür 
die Brotmenge entiprechend verkürzt. Wie im übrigen die Nahrung 
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des Zuderfranten zujammengejegt werden kann, läßt fi” am beften 
aus einer Aufjtellung erjehen, die Profeſſor v. Norden gegeben bat. 
Unbedingt erlanbt find folgende Speijen: 

Friſches Fleiſch. Alle Musfelteile von Ochſe, Kuh, Kalb, 
Hammel, Schwein, Wildbret, zahmen und wilden Bögeln — ge- 
braten, gefocht, mit eigener Sauce und ohne Verwendung von Mehl, 
warm oder kalt. 

Innere Teile der Tiere Zunge, Herz, Zunge, Gebim, 
Nieren, Knochenmark — Zubereitung mit mehlfreien Saucen. 

Fleiſchkonſerven. Getrodnetes Fleiſch, Rauchfleiſch, Schinken, 
geräucherte Gänſebruſt, amerikaniſches und auſtraliſches Büchſenfleiſch. 

Fiſchkonſerven. Getrocknete Fiſche, geſalzene und geräucherte, 
wie Kabeljau, Schellfiſche, Heringe, Makrelen, Flundern, Sardellen, 
Salm, Sprotten, Bücklinge, Aale, Neunaugen, ebenſo eingemachte 
Fiſche in Ol, wie Sardinen und Anchovis. 

Muſchel- und Kruſtentiere. Auſtern, Miesmuſcheln, andere 
Muſcheln, Hummern, Krebſe, Krabben. 

Fleiſchextrakte, Fleiſchpeptone aller Art. 

Eier, roh oder beliebig zubereitet, aber ohne Mehlzuſatz. 

Fette. Tieriſche und pflanzliche jeder Art. 

Friſche Gemüſe. Grüner Kopfſalat, Endivien, Kreſſe, Lattich, 
Spinat, Gurken, Zwiebeln, Lauch, Spargeln, Blumenkohl, Rotkohl, 
Weißkohl. Die Gemüſe werden, ſoweit ſie ſich dazu eignen, am 
beſten mit Fleiſchbrühe oder einer Zuthat von Liebigs Fleiſchextrakt 
und Salz abgekocht, ſodann mit reichlich Butter oder Schmalz, 
Nierenfett oder Gänſefett geſchwenkt. Mehlzuſatz iſt verboten. 

Gemüſekonſerven. Eingemachter Spargel, Sauerkraut, Eſſig— 
gurken, Salzgurken. 

Gewürze. Salz, Pfeffer, Zimmet, Nelken, Muskat, Senf, 

Anis, Kümmel, Citrone, Dill, Peterſilie, Esdragon, Borage, 
Lorbeer, Kapern, Schnittlauch, Knoblauch. Die meiſten dieſer 
Gewürze ſind zwar, in großer Menge genoſſen, ſchädlich, doch 
wird den Speiſen davon ſo wenig zugeſetzt, daß es nicht ins 
Gewicht fällt. 
Suppen. Fleiſchſuppen ohne Zuſatz oder mit Ei und etwas 
Wein, mit Knochenmark, Fleifcheinlagen, frifchen oder getrockneten 
Gemüſen. 

Käſe. Alle ſogenannten Rahmkäſe. 


Zu einer zweiten Gruppe von Speiſen gehören die, welche 
in beichränfter Weife erlaubt find. Für den Tag dürfen nur 2—4 
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Speifen von der ganzen Gruppe ausgewählt werden; Hierzu zählen 
folgende Speijen. 

Innere Teile der Tiere. Leber vom Kalb oder Geflügel 
oder vom Wildbret bis 100 g — gedämpft oder gebraten. 

Wurftwaren. Fettreiche, beite Leberwurſt, Trüffellebermwurft, 
Blutwurjt 60 g; Cervelatwurſt, warme Würſtchen, Sülze, Preß— 
kopf, Wellfleiih 100 g. 

Rahm 4—6 Eplöffel voll am Tage. 

Käfe. Emmenthaler, Romadour 60 g; Holländer 50 g. 

Gemüje. Teltower Rübchen 5 Stüd; Schwarzwurzel, Sellerie, 
Kohlrabi 2 Eßlöffel voll; grüne Erbien, Bohnen, Gelberüben, Rojen- 
kohl 1 Eplöffel vol; Morheln und andere eßbare Pilze 1 Eplöffel 
vol. Dieje Gemüfe jind ohne Mehl und Zucker zuzubereiten. 

Rohe Gemüse 1 Rettich, 8 Radieschen. 

Friſche Früchte. 1 Eleiner jaurer Apfel, 1 Pfirfih, 1 Eß— 
föffel voll Waldhimbeeren oder Walderdbeeren, 4 Eplöffel voll Jo— 
bannisbeeren, 12 Kirichen, , Birne von mittlerer Größe oder eine 
entiprehende Menge von andern friihen Früchten. 


Endlich ift den Zuderfranfen eine Reihe von Speifen be- 
dingt erlaubt, d. 5. jie können davon gewiffe Mengen efien, wenn 
dafür ein entiprechender Gewicdhtsteil Brot weggelaſſen wird. Es 
fönnen ftatt 50 g Weißbrot genojjen werden: 

140 g ältere abgelagerte Kartoffeln. 

40 g natürlihe Mehle von Bohnen, Erbjen oder Linjen. 

35 g Kartoffelſtärke, Weizenftärfe, Tapioca, Reisſtärke, 
Sagomehl oder Maizena. 

35 g Reis (enthülſt), Nudeln, Maccaroni, Hafergrüße, Gerften- 
grüße. 

50—60 g Linjen, Exrbien, Bohnen, in getrodnetem Zuftande 
gewogen. 

40 g natürliche Mehle von Weizen, Roggen, Gerſte, Hafer, 
Mais, Hirje und Buchweizen. 

60 g Grahambrot, Roggenbrot, Bumpernidel, Kommißbrot. 

358g Zwiebad. 

40 g Bienenhonig. 

12 Mitch, gewöhnliche, ſaure oder Buttermilch. 

12 Rahm. 

Durch die Forderung des jorgfältigen Wägens und Meſſens 
wird dem Haushalt viel Mühe verurjacht, aber es muß auf dieſer 
Forderung, ſowohl für die Rohitoffe, welche in der Küche zugerichtet 
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werden — wie Kartoffeln, Reis, Hülfenfrühte —, als auch für 
die, welche ohne Beihilfe der Küche auf die Tafel fommen — wie 
Brot und Milch —, unbedingt beitanden werden. Schon nad 
kurzer Beit ift ein Abwiegen und Abmefjen in jedem Cinzelfalle 
nicht mehr nötig, denn bald weiß der Buderfranfe und feine Um— 
gebung auch ohne Wage, wie ſchwer ein Brötchen, ein Zwieback, 
eine Scheibe Brot ift und melden Inhalt die zu verwendenden Ge- 
fäße haben, u. j. w. Sehr empfehlenswert ift e8 außerdem, da 
der Kranke von Zeit zu Zeit einige Tage mit ftrenger Diät ein- 
hält, an welchen er aljo nur unbedingt erlaubte Speijen genießt. 

Alkohol ift für den Zuckerkranken in bejchränktem Maße Arznei, 
ihon um dem Widerwillen gegen die fetten Speilen zu begegnen, 
und dann führt Alkohol dem Körper bedeutende Mengen von Brenn- 
material zu, ſodaß er namentlich für Fett ftellvertretend ift, deſſen 
Menge darum entiprechend Heiner bemefjen werden kann. Am beiten 
eignen fih Cognac, Kirſchwaſſer, Steinhäger, Rum, gut vergorene 
Obſtweine und leichte Weißweine; diejelben find mit oder nach den 
fetten Speijen zu genießen. Doc joll man für den Tag nicht über 
50 g reinen Alkohol hinausgehen. Dieje Altoholmenge tft enthalten 
in: 90 ccm Cognac und Kirſchwaſſer, 140 ccm Rum, 130 ccm 
Kornbranntwein, 900—1000 cem Obſtwein, 600— 700 cem Weiß: 
wein. Auch leichtes Lagerbier ift erlaubt, doch muß für je ",o2 
die Brotmenge des Tages um 20 g gekürzt werden. 

Thee und Kaffee find ohne Zuder erlaubt; man kann dieje 
aber mit Sackharinfügelchen verjüßen. 

Hand in Hand mit diefer Diät geht eine jorgfältige Hautpflege 
und Bewegung in friiher Luft, doch hat man fich Hierin nach der 
ärztlichen Vorſchrift zu richten. 
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Einige Speifezettel für feine Mittag- 
und Abendelfen. 


Ar. 1. Feines Mittagefen im Winter. 


Fleiſchbrühe mit Biebriher Suppenſchläppchen, 

Warme fleine Geflügelpaftetchen, 

Gekochter Zander mit Holländiiher Sauce und Beterfilienkartoffeln, 

Schwarzmwurzeln und Roſenkohl mit gejalzener Rindszunge und ge- 
räucherter Gänfebruft, 

Rehrüden oder Rehkeule mit Häupterjalat und Aprifojentompott, 

Kalter Mafronenpudding, 

Kleines Gebäck und feines Obit, 

Butterbrot und feiner Käfe. 


Nr. 2. Seines Abendelen im Winter. 


Reh- oder Hafenragont mit Nudeln, 

Boularden mit Endivienjalat, gebadene Kartoffelbällhen und Mira- 
bellenfompott, 

Reis a la Trautmannsdorff mit Schaummeinjauce, 


Nr. 3. Feines Mittagefen im Frühjahr. 


Ochſenſchwanzſuppe mit Nudeln, 

Hummermayonnaife, 

Eroquettes von Kalbsnieren und Kalbsmilch, Schinken, Spargeln 
und grünen Exbien, 

Gefüllter Truthahn oder gebratener Kalbsrüden mit Häupterjalat 
und feinem Kompott, 

Baradiesipeije, 

Kleines Gebäd und Südfrühte: Orangen, Tafelrofinen, Knadmandeln, 

Butterbrot und feiner Käſe. 


Ar. 4. Seines Abendeſſen im Frühjahr. 


Forellen oder Schleie, warm oder kalt, 

Roaftbeef mit Maccaroni, italieniihem Salat und Preifelbeeren, 
Kaffee-Eis und Hiepen (Hobelipäne), 

Butterbrot und feiner Käfe. 
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Ar. 5. Feines Mittageſſen im Sommer. 


Franzöſiſche Suppe, 

Salm mit Mayonnaije und Kartoffeln, 

Bohnen und Blumenkohl mit jungen Hähnchen und Rindszunge, 

Lendenbraten oder Rehrüden mit Häupterjalat und Kompott von 
Neineclauden und Aprikoſen, 

Eis mit Hiepen oder Waffeln, 

Kleines Backwerk mit friichem Obſt. 


Nr. 6. Feines Abendefen im Sommer. 


Kleine Baftethen von Kalbsmidder (Kalbsmild), 
Gebadene Seezungen mit Rapernjauce, 

Kaſſeler Rippenjpeer mit grünem und italieniihem Salat, 
Erdbeercreme, 

Butterbrot und feiner Käje. 


Ar. 7. Feines Mittagefen im Herbf. 


Grünternfuppe, 

Muichelipeiie von Kalbsmilh und Zunge, 

Junges Sauerkraut und Blumentohl mit Hajenbraten und Schinten, 
Gans mit Kaftanien gefühlt, Endivienfalat, Üpfel- und Birnenkompott, 
Eis oder Falte Paſtorenſpeiſe mit Himbeerjauce, 

Torte, Obſt und Feines Backwerk, 

Butterbrot und feiner Käſe. 


Ur. 8. Feines Abendeſſen im Herbfl. 


Beionders fräftige Fleiſchbrühe in Taſſen, 

Kalbskopf in Gelee, 

Maccaroni und Zungen- oder Hühnerragout, 

Rehkeule mit Röſtkartoffeln und Endivienſalat und Mirabellenkompott, 
Geſtürzte Weingelatine oder Whip in Gläſern, 

Butterbrot und feiner Käſe. 
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Allerlei nükliche Winke für die 
Bausfrau. 


Nr. 1. Die Behandlung der Wäſche ohne Maſchine. 


Man fortiert zunächſt die ſchmutzige Wäſche und zählt fie, wobei 
man gleichzeitig alle Stüde auf die linfe Seite dreht. Die weiße 
Wäſche wird am Tage vor dem Waſchen in kaum lauem Waſſer 
eingeweicht, während man die farbige und wollene noch zurüdhält. 
Ebenfall3 am Tage zuvor bereitet man aud) einen Seifenbrei zum 
Anftreihen der Wäſche, indem man (für 2 Körbe voll Wäſche) 
ungefähr 4 2 Waller mit 3 Stüden zerichnittene Seife und einer 
tüchtigen Handvoll Soda ſolange focht, bis die Seife ſich aufgelöft 
hat, worauf man den Brei Faltjtelt. Am nächjten Morgen nimmt 
man die Wäſche aus dem Wafler, windet fie aus, breitet die ein- 
zelnen Stüde nacheinander auf einem Tiſche aus, taucht eine Bürfte 
in den Seifenbrei und überftreicht damit die Wäſche leicht, bejon- 
der3 an den Nähten und den fledigen Stellen. Darauf breitet 
man ein großes, grobes, altes Tuch über den Wafchkefjel, jett die 
angejeifte Wäjche hinein, jchlägt das Tuch über derjelben zujfammen, 
gießt warmes (oder auch faltes) Waſſer hinzu, bis der Kefjel voll 
ift, det ihn zu und macht darunter Feuer an. Wenn man Die 
Wäſche nicht in der groben Umhüllung kocht, jo befommt fie an 
den Stellen, mit welchen fie den Kefielboden berührt, leicht Brand- 
fleden und Löcher. Sobald das Waſſer tüchtig kocht, giebt man 
noch eine Handvoll Soda Hinzu, nicht vorher, ſonſt zeritört Die 
Soda die Wälhe. Nachdem das Waſſer mindeftens * Stunde 
lang tüchtig Wellen gejchlagen Hat (jehr ſchmutzige Wäſche braucht 
1 Stunde), hebt man die Wäſcheſtücke einzeln mit 2 großen, ſtarken 
Kodlöffeln, die man ſich ertra dazu Hält, heraus und wirft fie in 
eine Bütte mit warmem Wafjer. Das im Kefjel befindliche ſchmutzige 
Waſſer ſchöpft man raſch heraus und jchüttet e8 weg; e3 giebt einen 
guten Gartendünger. Da der leere Kefjel aber leicht verbrennt, jo 
füllt man jchnell wieder etwas Wafjer hinein und kocht nad) und 
nad auch die übrige Wäſche. Mittlerweile jedoch fieht man die 
bereit3 gefochte Wäſche durch; fie ift Schon faft rein, nur ſtellenweiſe, 
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an den Nähten, Kragen u. |. w., muß man noch etwas anjeifen und 
reiben. Dann wird fie ausgerungen, eingejeift und in Körbe gelegt, 
bis alles auf gleiche Weiſe gereinigt ift. Hierauf legt man fie, 
auseinandergejchüttelt, in die Bütte und übergießt fie vollftändig mit 
im Keffel kochend gemachtem Waffer, breitet ein Tuch über die Bütte 
und läßt die Wäſche über Nacht darin ftehen. Am andern Morgen 
wird fie ausgewunden und (im Sommer) auf den Rajen gelegt, wo 
fie einen halben oder ganzen Tag bleihen fann, während man fie 
durch vieles Begießen ſtets naßhält. Danach wäſcht man fie in 
friihem Waſſer nochmals aus, zieht fie dann durch Waller, dem 
etwas Waſchblau zugejegt ift, windet fie feſt aus und trodnet fie 
auf dem Rajen oder auf der Waſchleine. Am Winter, wo man 
ja nicht bleihen kann (oder falls man überhaupt über feine Rafen- 
bleiche verfügt), giebt man die Wäſche, nachdem fie über Nacht in 
dem heißen Brühwaſſer geftanden hat, glei nad) dem Auswinden 
ind Auswaſch- und darauf ind Blauwaſſer, dann hängt man fie, 
nohmal3 gut ausgewunden, auf die Waſchleine. Durch Frieren 
wird fie jchön weiß, doch muß man dafür jorgen, daß fie hierbei 
nicht viel gebogen wird, da fie leicht bricht, jolange fie fteif ift. 

Die helle Kattunmäjche weicht man in dem noch warmen Brüb- 
waſſer ein und wäſcht fie darin einige Stunden ſpäter mit Seife, 
wobei man noch etwas heißes Wafler zugießt. Dann windet man 
fie aus, feift fie ein und legt fie einige Stunden lang in heißes 
Waller, wäſcht fie darauf nochmals, ſpült fie in friihem Waſſer 
aus und trodnet fie im Schatten. 

Bunte dunkle Baumwollwäſche wird ebenjo behandelt, nur weicht 
man dieje ftatt in gebrauchtem Brühwaſſer in friichem lauem Waffer 
ein, weil fie jonft weißliche Faſern erhält. 

Wäſcheſtücke, welche leicht braun werden oder deren Farben beim 
Waſchen oder Trodnen leicht ineinanderfließen, reinigt man in 
Wafler, dem etwas Eifig zugelegt wurde (1 gute Tafje voll Eifig 
auf 1 Eimer voll Waſſer). In farbigen Stoffen befindliche Fett: 
fleden wäjht man am beten mit ganz kaltem Waſſer und Seife 
aus, bevor man eritere in die Wäſche giebt. 

Wollene Wäſche reinigt man am beften in lauem Wafler, dem 
man gejchabte und dann aufgekochte Seife zugejeht hat; die Wolle 
wird bei diejer Behandlung weniger hart. 

Wollene Kleider wringt man nicht aus, da fie ſonſt ſtarke Falten 
befommen würden, twelche ſich beim Bügeln jchwer entfernen laſſen, 
jondern man hängt fie, gleich nad) dem Herausnehmen aus dem 
lauen Auswaſchwaſſer, auf eine Leine, läßt das Wafler ablaufen 
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und fchlägt die noch feuchten Kleider zwiſchen große trodene Tücher 
ein, um fie, wenn fie bügelrecht find, auf der linken Seite zu bügeln. 

Ale Wollfahen und überhaupt Stoffe von empfindlicher Farbe 
wäſcht man am beften mit in heißem Waſſer aufgelöfter Ochjen- 
galljeife. 


Nr. 2. Die Behandlung der Wäſche mit der Maſchine. 


Man fortiert und zählt die Wäſcheſtücke. Für einen großen 
Korb voll Wäjhe nimmt man !/, kg Seife, weldhe man jchabt und 
mit einer Heinen Handvoll Soda in einem größern Topfe voll 
Waller kocht, gießt danach ſoviel kaltes Waller Hinzu, daß die 
Brühe eben noch lau ift, und giebt hierauf abwechjelnd Wäſche und 
Seifenbrühe in die Bütte, damit die Wäſche gut durchweicht wird, 
dedt zulegt ein Tuch darüber und läßt fie über Nacht ftehen. Am 
andern Tage jchüttet man die Wäjche mit demjelben Wafler in den 
Waſchkeſſel, giebt auf je einen Waſchkorb voll no !/, kg Hlein- 
geichnittene Seife Hinzu und läßt die vom Waſſer volljtändig be- 
dedte Wäſche ungefähr eine gute halbe Stunde lang kochen; dann 
hebt man fie mit 2 großen Kochlöffeln heraus und in die Waſch— 
majchine, welche jedoch nicht zu voll gefüllt werden darf, gießt 
frisches heißes Waller darüber und jchaufelt fie 10—15 Minuten 
lang, während welcher Zeit man wieder andere Wäſche kochen läßt. 
Hat man dagegen nur einen Kejjel voll Wäſche zu kochen, jo macht 
man zum Überbrühen derjelben gleich friſches Waſſer im Keſſel Heiß. 
Die geichautelte Wäſche fommt in friiches heißes Wafjer und wird 
nachgejehen; jollten ſich noch Flecken vorfinden, jo reibt man fie 
mit Seife ein und brüht jie nochmals mit heißem Wafler, um fie 
dann am andern Tage auszumwinden, zu bleichen, auszuwaſchen, zu 
blauen und zu trodnen. Iſt die Wäſche aber jchon jauber, nad): 
dem fie aus der Majchine genommen ift, jo kann man fi das 
Einjeifen erjparen; man brüht fie dann nur über Nacht mit heißem 
Waſſer, wäſcht fie am andern Tage aus, blaut und trodnet fie. 


Nr. 3. Wäſche zu ſtärken. 


125 g Stärte, 1%, kochendes Waſſer. 


Man rührt die Stärke in einer tiefen Schüſſel mit 1 Glas voll 
falten Waſſer recht glatt, ftellt die Schüffel nebenbei auf den Herd- 
rand, damit fie nur eben etwa3 warm wird, und gießt dann unter 
raſchem Rühren jchnel das ftarffochende Waller in die Stärke, 


458 Allerlei nützliche Winfe für die Hausfrau. 


ſodaß dieje dadurch ein glafiges Ausjehen erhält. Man rührt noch 
furze Zeit darin, bis fie recht glatt iſt, hebt die Schüfjel vom 
Herd, läßt die Stärke etwas abkühlen und ftedt dann Kragen und 
Manſchetten hinein, taucht mit der Hand jedes einzelne Stüd einige 
mal unter, damit die Stärke gut durddringt, windet die Wäſche 
feft aus, trodnet fie, jprigt fie dann ziemlich feucht ein, jchlägt fie 
zufammen in ein Tuch und bügelt fie am andern Tage. Für Nöde, 
Kleider, Schürzen u. f. w. muß die Stärke viel dünner fein als 
für Kragen; man gießt dann etwas mehr warmes Waller Hinzu. 


Nr. 4. Herrenhemden ſchön zu ftärfen. 


Für 6 Hemden braudt man 2 Blatt weiße Gelatine, 1 Eß— 
Löffel voll Borar, für 5 9% gutes weißes Wachs und !/, kg Strahlen: 
ftärfe. Gelatine und Wachs löſt man in */, 2 kochendem Wafler 
auf, rührt eine Handvoll von der Stärke mit wenig faltem Waſſer 
glatt, vübergießt dies, ftetS rührend, mit dem fochenden Gelatine- 
waſſer und ftellt e8 nebenbei auf den warmen Herd. Währenddefjen 
foht man den Borar in einer Heinen Kafjerolle mit wenig Waſſer 
auf, löſt den Reft der Stärke in Y/,2 kaltem Waſſer, rührt dann 
raſch */, 2 kochendes Waller dazu, ſetzt fie aufs Feuer, rührt, bis 
die Mafje glafig ausfieht und durchſichtig und dicklich wird, rührt die 
andern Beftandteile Hinzu, ftellt die Maſſe kühl und ſtärkt die Wäſche 
möglichft heiß darin. 


Nr. 5. Feine Stidereien anf Leinenftoff zu reinigen. 


Sit bei einer feinen Stiderei der Stoff nur etwas trübe ge: 
worden, jo genügt es, die fertige Arbeit zunächſt auf ein naſſes 
und glatt audeinandergelegtes Leinentuch zu breiten, diejes zufammen- 
zufchlagen und feit aufzuprejien. Dann macht man ein Bügeleifen 
heiß, legt die Stiderei auf ein jauberes Bügeltuch, zieht fie recht 
glatt und egal und bügelt fie auf der linken Seite. Durch diejes 
Berfahren wird fie wieder ganz rein, während der Schmub am 
naffen Tuche haften bleibt. 

Sit aber die Arbeit jehr trübe und Hat fie FFettfleden oder 
Kränze vom Stidrahmen, jo jchabt man , Stückchen Ochſengall— 
jeife, Löft e8 in kochendem Waſſer völlig auf, jchüttet kaltes Waſſer 
Hinzu und wäſcht die Stiderei rajch in diejer lauen Seifenbrübe, 
zieht fie dann durch friiches Waller, dem man einige Tropfen Eifig 
zugejegt hat, und jchlägt fie in ein größeres trodenes Leinentuch 
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ein. Dann macht man ein Bügeleifen heiß und bügelt die Stiderei 
(auf der linken Seite) troden. 

Auf diefe Weije laſſen fich die bunten Seidenjtidereien vorzüg- 
ich reinigen, vorausgejeßt, daß die Seide waſchecht ift. 


Nr. 6. Schwarze Seidenfpige zu reinigen. 


Man gießt guten Spiritus in eine alte Tafje, weicht die Spihe 
darin ein, drüdt fie nach 1 Biertelftunde aus, taucht fie nochmals 
ein, um fie dann wieder auszudrüden, und wiederholt dies fo oft, 
bis eine trübe Brühe herausläuft. Hierauf breitet man die Spibe 
auf einem reinen Tuche aus, widelt diejes zuſammen und bügelt 
fie gleih. Hierzu zupft man fie vorher recht glatt auseinander, legt 
ein zartes reines Tuch darauf und bügelt auf diefem. Auf dieſe 
Weiſe erhält die Spite ein völlig neues Ausſehen. 


Nr. 7. Dunklen Kattun mit Gelatine zu fteifen. 


Dunkler Kattun, bejonders Trauerfattun, bekommt beim Steifen 
mit weißer Stärfe weißliche Flecken; man jteift dieje Stoffe daher, 
nachdem fie gewaſchen find, mit weißer Gelatine, welche mit etwas 
fochendem Waſſer aufgelöft und mit lauem Waſſer verdünnt wird, 
Für ein Kleid genügt 11, Tafel Gelatine. 


Nr. 8. Sammet zu reinigen und zu bügeln. 


Man ballt ein Leinenläppchen zujammen, gießt etwas Benzin 
darauf und fährt damit raſch und leicht über den glatt aufliegenden 
Stoff; wird der Lappen an der benußten Stelle jchmußig, jo 
wechjelt man dieje und gießt wieder Benzin darüber; der Sammet 
jelbjt darf aber mit dem Benzin nicht begofjen werden. Durch 
diejes Verfahren wird er wieder friih und Har. Will man ihn 
nun noch glatt haben, jo fann man ihn bügeln, jedoch erjt am 
folgenden Tage, wenn ſich alles Benzin verflüchtigt hat, ſonſt geht 
er in Flammen auf. Beim Bügeln darf man den Sammet nicht 
auflegen, jondern muß ihn (auf der linken Seite) in der Luft bügeln, 
weshalb man ihn von einer zweiten Perſon auseinanderhalten läßt, 
fann ihn vorher auch, aber wieder nur auf der linken Seite, mit 
einem Schwämmchen anfeuchten, wodurd alle Falten verichwinden. 
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Nr. 9. Farbige Seidenftoffe zu reinigen. 


Zum Reinigen eines Kleides gebraudt man 122 Regenwaffer. 
Man löft 250 g weiße, geichabte Seife in etwas kochendem Wafjer 
völlig auf, vermilcht dieſe Löſung mit kaltem Wafler, läßt die Brühe 
dann völlig erfalten, giebt no 12 Ammoniaf hinein und wäjcht 
darin das Kleid raid. Hierauf jpült man es noch 2—3mal in 
faltem Wafler, windet es aber nicht aus, weil es ſonſt häßliche 
Falten befommt, fondern hängt e3 gleich nad dem Ausipülen zum 
Abtropfen auf eine Leine. Dann jchlägt man es in trodene große 
Tücher ein und bügelt es bald danach auf der linken Seite. 


Nr. 10. Glackhandſchuhe zu reinigen. 


Dean jollte nur belle Handſchuhe waſchen, da die dunkleren 
Farben beim Waſchen jehr leiden und ihr Anjehen verlieren. Man 
jtedt die Handſchuhe in eine alte Taffe, gießt Benzin darüber und 
läßt fie 10 Minuten lang weichen, drüdt fie aus und wiederholt 
dies mehrmals; dann breitet man fie auf einem jaubern Tuche aus 
und reibt fie mit einem weichen weißen Leinenlappen überall jolange, 
bi8 der Schmuß entfernt und das Leder troden if. Sind die 
Handſchuhe nicht ſehr ſchmutzig, jo kann man fie auch mit Brot 
abreiben. 


Nr. 11. Banmwollene Hanudſchuhe zu wachen. 

Man zieht die Handſchuhe an, jeift fie ein und reibt beide Hände 
in lauem Wafjer jolange aneinander, bis die Handichuhe rein find, 
worauf man dieje tüchtig in friichem, lauem Waffer, dem man etwas 
Eifig zugejegt hat (1 Eßlöffel voll auf eine Waſchſchüſſel voll Waſſer), 
abipült. Nachdem man fie ausgedrüdt und glattgezogen hat, trodnet 
man fie zwifchen 2 aufgehängten Tüchern. 


Nr. 12. Filzhüte zu wachen. 


Man gießt in eine Waſchſchüſſel voll lauem Wafler Y, I! Sal- 
miakgeiſt, taucht einen zarten wollenen Lappen hinein und reibt 
den Hut damit jauber ab, trodnet ihn dann mit weicher Leinwand 
und bürjtet ihn nach dem Strich glatt. 


Nr. 13. Helle Strohhüte zu waſchen. 


Man kocht etwas geſchabte Seife, läßt fie lau werden, giebt 
1 Kaffeelöffel voll Braufepulver Hinzu und wäſcht mit diefer Miſchung 
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den Hut mitteld eines reinen Schwanmes gut ab. Dann löſt man 
Y, Kaffeelöffel vol Gummi arabicum in %/, Taſſe voll heißem 
Wafler auf, füllt noch kaltes Wafler dazu, bis die Taſſe voll 
ift, und bejtreicht den Hut mit diefer Löſung, wodurd er etwas 
fteifer wird. 


Nr. 14. Fettfleden zu entfernen, 


In Stoffen befindliche große Fettflecken wäſcht man am beiten 
mit kaltem Waſſer und Seife aus, kleinere dagegen laffen ſich mit 
Benzin entfernen, indem man einen LZeinenlappen damit tränft und 
leicht über den Fleden reibt. Auch mit Spiritus oder Kölnijch- 
waſſer lafjen fich Fettfleden aus empfindlichen Stoffen entfernen, 
indem man fie damit befeuchtet und mit Watte abreibt. 


Nr. 15. Dlfarben aus Kleidern zu tilgen. 


Solange die Flecken noch friſch find, laſſen fie fi mit etwas 
flüchtigem Zerpentin leicht auflöfen und mit einem Leinenlappen 
abreiben, alte Flecken aber lafjen ſich jchwerer entfernen. 


Nr. 16. Harzfleden zu entfernen. 


Man tränft den Harzfleden mit reinem Spiritus oder Kölnifch- 
waſſer und reibt ihn mit Leinwand ab. 


Nr. 17. Teer: und Wagenfchmierefleden zu entfernen. 


Man entfernt diefe, indem man fie erft mit DI einreibt und 
dann die Olflecken mit Benzin oder kaltem Waſſer und Seife auswäſcht. 


Nr. 18. Stearinfleden zu entfernen. 


Man fragt mit dem Fingernagel -auf der untern Stoffleite, wo— 
durch das jpröde Stearin Riſſe befommt und beim fpätern Bürſten 
leiht abipringt. 


Nr. 19. Seidene Möbel zu reinigen. 


Diefelben dürfen nicht gebürftet werden wie die mit Wolkftoff 
überzogenen, jondern man benutzt einen lanelllappen dazu, mit 
dem man die Möbel täglich leicht abreibt. 
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Nr. 20. Lederbezogene Stühle zu reinigen. 


Man Ichlägt Eiweiß zu fteifem Schnee und reibt Damit das 
Leder mittels eines Leinenläppchens gut ab. 


Nr. 21. Möbel aufzupolieren. 


Bafeline wird mit einem Leinenlappen der Politur dünn auf: 
getragen und dann jolange gerieben, bis dieſe jchön glänzt. 


Nr. 22. Teppiche zu reinigen. 


Man klopft und bürjtet den Teppich gut aus, breitet ihn auf 
dem Boden auseinander, gießt Y/, Salmiak in 1 Eimer voll lauem 
Waſſer und reibt hiermit mitteld eines groben Schwammes den 
Teppich ftrichweile ab, wodurch er wieder rein wird und in voller 


Farbenfriſche ericheint. 


Nr. 23. Linoleumteppiche zu reinigen. 


Diejelben werden mit lauem Waller jauber abgewajdhen, gut 
getrodnet, mittel3 einer Bürſte recht dünn mit Linoleumwachs über: 
zogen und dann mit einem Flanelltuch recht glänzend gerieben. Dies 
fann man alle 3—4 Wochen wiederholen, wäſcht aber die Teppiche 
täglich mit kaltem Waſſer auf. Manche überftreihen das Linoleum, 
nachdem es aufgewajchen und getrodnet ist, einfach mit Leinöl und 
reiben dann mit einem wollenen Tuche nad; jedoch wird es auf 
dieje Weile weniger glatt. 


Nr. 24. Tapeten zu reinigen. 


Diefe werden mit trodenem Brot abgerieben, doch rentiert ſich 
die Abreiben nur bei feinen Tapeten. 


Nr. 25. Bettfedern zu waſchen. 


Man jtedt das die Federn enthaltende Federleinen in eine Bütte 
mit lauem Wafjer und knetet und walkt es tüchtig darin, wäſcht 
es dann nochmals in friihem, lauem Waller aus, hängt es zum 
Ubtropfen auf und klopft es anhaltend, nachdem es gut getrodnet 
ift, wodurd) die Federn wieder aufgehen. 
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Nr. 26. Roßhaare zu wachen. 


Man ſchüttet die Roßhaare in eine Wajchbütte, gießt Taues 
Waller darüber und peiticht fie mit einem neuen Reiſerbeſen tüchtig, 
wodurh Sand und Staub zu Boden finften. Dann madt man 
im Waſchkeſſel Waſſer kochend, giebt Y/, 2 Salmiakgeift Hinzu, taucht 
die Roßhaare hinein und trodnet fie auf einem ſaubern Tuche, am 
beiten in freier Luft und auf dem Raſen oder in einem luftigen 
Raume. Bevor fie in die Matragen kommen, werden fie nod) 


aufgezupft. 


Nr. 27. Marmorplatten zu reinigen. 


Man löft etwas geichabte Seife in kochendem Wafjer auf, rührt 
2 Hände voll ungelöichten Kalk hinzu, beftreicht mit diefem dünnen 
Brei die Marmorplatte, wäjcht fie 24 Stunden darauf mit warmen 
Seifenwafjer ab und jpült mit friichem warmem Waſſer nad). 


Nr. 28. Glasfcheiben zu reinigen. 


Fenſter und Spiegel werden jchön Har, wenn man 1 Eßlöffel 
voll Salmiafgeift unter das Putzwaſſer gießt. Spiegel darf man 
nicht mit jehr warmem Waſſer pußen, des Quedfilberd wegen. 


Nr. 29. Silber zu reinigen. 


Man reibt das Silber mittels eines mit Silberjeife beftrichenen 
wollenen Lappens tüchtig ab und jpült es in heißem Waller nad, 
worauf man es mit einem weichen Tuche gut abtrodnet. ft es 
aber dunkel angelaufen, jo taucht man einen FFlanelllappen erft in 
Branntwein oder Spiritus, dann in feingejchabte Kreide und reibt 
damit das Silber, bis es wieder weiß ift, nimmt dann einen friichen 
trodenen Wolllappen oder ein Stücdchen weiches Leder und reibt 
damit die Kreide ab. Die Silberfahen werden dadurch wie neu. 


Nr. 30. Kupfer und Meffing blanf zn putzen. 


Man miiht 1 Handvoll Weizenkleie mit 1 Handvoll Zinnſand, 
verrührt beides mit 3 Eplöffel voll Wafjer zu einem recht diden 
Brei und rührt dann noch *, Eplöffel voll Vitriol Hinzu. Da 
diejes jedoch ſcharf äbend wirkt, jo hüte man ſich, es einzuatmen 


464 Allerlei nüglihe Winke für die Hausfrau. 


oder einen Tropfen davon auf die Haut zu bringen; in unvermiſchtem 
BZuftande erzeugt es jofort Brandfleden. Mit der erwähnten Miſchung 
werben die Gefäße mitteld eines Flanelllappens tüchtig eingerieben, 
dann wiederholt in frifchem Wafler nachgeſpült, gleich darauf ab- 
getrodnet und find nun goldglänzend. Auch wird das Geſchirr jchön 
blanf, wenn man es mit einem fteifen Brei von Mehl und Eifig 
mittels eines wollenen Lappens tüchtig reibt, mehrmals in friichem 
Waſſer abfpült und trodnet. 


Nr. 31. Holzwerk an Thüren und Feuſtern zu reinigen. 


Das mit Ölfarbe beftrichene Holz wird mit lauem Waffer, dem 
man 1 Eplöffel voll Salmiafgeift zugejegt hat, mittels eines weichen 
Schwammes oder Tuches abgewaichen; bei ſehr jchmugigen Stellen 
nimmt man etwas Seife auf den Schwamm, reibt aber nicht zu 
jehr, ſonſt Iöft fi die Farbe. Dann jpült man das Hol; mit 
friihem Waller ab und reibt e8 mit weichen Putztüchern troden. 


Nr. 32. Weihe Dielen zu putzen. 


Man vermijcht einen Teil friichgelöfchten Kalt mit 3 Teilen weißem 
Sand, taucht eine angefeucdhtete Bürfte in die Maffe, bürftet damit 
die Dielen ab und wäſcht fie dann wiederholt auf. 


Nr. 33. Parkettfußböden zu wichſen. 


Nachdem der Fußboden jauber gepußt und, wenn nötig, noch 
mit Stahlipänen abgerieben wurde, wird er gewicht, jobald er 
troden if. Man reibt die Wichje mitteld eines wollenen Qappens 
recht dünn und gleihmäßig auf den Boden, läßt fie etwas trodnen 
und bürftet dann mit der Parkettbürfte jehr feit und jolange, bis 
der Boden ein frisches, glänzendes Ausjehen zeigt. 


Nr. 34. Geölte Fußböden Herzuftellen und zu reinigen. 


Diefe Fußböden find am Teichteften zu behandeln und verurjachen 
auch feine großen Koften. Nachdem fie fauber gepußt und wieder 
völlig getrodnet find, reibt man fie, immer längs der Holzfafern, 
reichlich und feſt mittel eines Wolllappens mit Leinöl ein. Sind 
fie noch niemals geölt gewejen, jo wiederholt man das Verfahren 
nach einem Tage. Sobald das DI gut eingetrodnet if, was man 
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probiert, indem man mit der Hand darüberſtreicht, kann das 
Zimmer wieder bewohnt werden. Alle jo behandelten Fußböden 
werden jeden Tag mit friſchem Waſſer aufgewaichen und find dann 
fofort wieder troden; waren jie ſchmutzig, jo bürjtet man fie auch 
mit Seifenwafler ab. Man muß fie aber von Zeit zu Zeit wieder 
mit Leinöl leicht abreiben, hauptſächlich an den Stellen, welche viel 
abgetreten find. 


Nr. 35. Fußböden mit Lad zu ftreichen. 


Hierzu eignet fi am beten der Bernfteinlad. Man muß den 
frifchgepugten Fußboden zunächſt völlig troden werden laſſen und 
dann mit Leinöl beftreihen, wodurch der Lad größere Haltbarkeit 
befommt. Erſt nachdem das Leinöl völlig aufgejogen ift (nad) 
einigen Tagen), trägt man den gut durchgerührten Lad mittels 
eines Tüncherpinfels für Ölfarben recht dünn auf, muß jedoch immer 
der Holzfajer entlang und nicht quer jtreichen; er trodnet jehr raſch. 
Nah einigen Tagen wiederholt man den Anftrih. Dieje Fußböden 
fann man täglich mit friichem Waller aufwaſchen; fie halten ſich 
ehr hübſch, falls man nit mit genagelten Schuhen oder ſcharfen 
Abſätzen den Ladanftrih ruiniert. Bon Zeit zu Zeit überftreicht 
man fie nochmal mit Lad; macht man dies abends, jo kann man 
am andern Tage das Zimmer wieder benußen. Der Binfel ift 
nach jedesmaligem Gebraud in Spiritus auszumachen. “ 


Nr. 36. Sprünge an eifernen Ofen zu Fitten. 


Man verjtreiht die Riffe mit einer Mifchung von feingefiebtem 
Braunftein und Wafferglas oder 3 Teilen Lehm und 1 Teil Borar. 


Nr. 37. Leinwand auf ihre Echtheit zu prüfen. 


Man läßt einen Tropfen DI auf das Gewebe fallen; entfteht 
daraus ein runder led, jo hat man echte Leinwand vor fi), wird 
der led aber nad) verichiedenen Richtungen Hin ftreifig, jo iſt 
Baumwolle im Stoff. 


Nr. 38. Kohlen zu erjparen. 


Wenn die aufgejchütteten Kohlen lange vorhalten jollen, jo legt 
man gleich tüchtig Aiche über diejelben, bis fie von diejer bededt 
Wehrfritz, Die Ktüche. 30 
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find; fie glimmen dann nur und halten jtundenlang vor. Dieje 
Methode läßt ſich beionders bei feinem Backwerk gut anwenden, 
fall3 die Hitze zu ſtark ift. 


Nr. 39. Gegen Holzwürmer in Möbeln. 


Man löſt 5 g Karboljäure in 100 g Waller auf, jtreicht die 
Miſchung mit einem PBinfel in die Löcher und wiederholt dies öfter. 


Nr. 40. Ameifen zu vertreiben. 


Man ftellt einen Teller mit Sirup in dem von den Ameijen 
beimgefuchten Raume auf; fie werden von dem Sirup leicht ange- 
lodt und bleiben mafjenweife auf demjelben hängen. Will man 
aber eine Speiſe ganz ficher vor Ameijen jchügen, jo jtellt man fie 
auf eine Tortenplatte, deren Fuß in einem Gefäß voll Wafler jteht. 


Nr. 41. Brobates Mittel gegen Schwabenfäfer. 


Man kauft für 50 9 Borar, mifcht eine gleiche Menge fein- 
geftoßenen Zuder darımter und jtreut abends etwas davon an die 
Stellen, an denen ſich die Käfer hauptſächlich aufhalten, namentlich 
um den Herd herum. Am andern Morgen ehrt man die vergifteten 
Käfer auf die Schippe und wirft fie ind Feuer. Dies wiederholt 
man jeden Tag, bis fich feine Käfer mehr zeigen. Dann jet man 
14 Tage lang aus und ftreut danach noch einmal Pulver, um auch 
die mittlerweile ausgeichlüpften Kleinen Käfer zu vergiften. Wenn 
nötig, muß man dies nochmals thun. 


Nr. 42. Ein gutes Baumwachs für Wunden der Objtbäume. 


130 Zeile Rindstalg und 100 Teile Bienenwachs ftellt man 
in einer Blechdoje in ein Gefäß mit kochendem Waller, rührt dann 
die gejchmolzene Mafje gut um und dedt die Büchje bis zum‘ Ge- 
brauch zu. 


Nr. 43. Die Luft in gefchloffenen Räumen zu verbeflern. 


In Rrankenzimmern, die nicht gelüftet werden follen, verbefjert 
man die Luft dadurch, daß man einen Theelöffel voll reines fran- 
zöſiſches ZTerpentinöl auf einen Heinen Teller gießt und dieſen auf 
einen mäßig erwärmten Ofen stellt; offenem Feuer darf Terpentin 
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aber nicht nahefommen. Auch ein angezündetes Stüdchen Zunder 
verdeckt jeden üblen Geruch im Zimmer. 


Nr. 44. Das Durdliegen der Krauken zu verhüten. 


In den Spitälern ſchützt man die Kranken wirkſam vor dem 
fo jchmerzhaften Durchliegen, indem man ihnen (befonder8 allen 
Fieberkranken) täglih am Morgen und am Abend den Rüden mittels 
eines reinen Gazetuches mit friſchem kaltem Waſſer abwäſcht und 
dann abtrodnet, darauf etwas guten Spiritus auf die hohle Hand 
gießt und damit die Haut leicht einreibt. 


Nr. 45. Zur Kühlung bei Fieber. 


Man giebt dem Kranfen 1 Glas voll Waſſer, welches man mit 
einem Theelöffel voll Himbeer: oder Eitronenjaft vermiſcht hat. 


Nr. 46. Hausmittel bei Diphtheritisepidemieen. 


Man ſchützt ſich gegen Diphtheritis, indem man täglich dreimal 
mit Salzwafjer gurgelt. Hat man aber einen Diphtheritispatienten, 
was man an den im Halſe desjelben auftretenden weißen Fleckchen 
erfennen fann, jo läßt man ihn bis zur Ankunft des Arztes alle 
3 Stunden mit Arat gurgeln, auc öfter Arak ſchluckweiſe nehmen 
und Rotwein trinken; dabei darf der Patient auch flüſſige Nahrung 
genießen, Eier, Milh u. ſ. w. In den eriten Tagen nad) der 
Wiederherftellung jollte der Patient nur möglichft weiche Nahrung 
zu fi) nehmen und auch dreimal täglich mit lauem Waſſer, dem 
ſoviel übermanganjaures Kali zugejegt wurde, daß es davon eine 
ſtark rojenrote Farbe erhalten hat, gurgeln. 


Nr. 47. Bei Erfältung, Huften, Schnupfen u. f. w. 


Das beſte Mittel ift der Aufenthalt in gleihmäßig warmer und 
reiner Luft, daher follte man bei ftarfer Erkältung, wie Influenza, 
ftarfem Huſten u. |. w., ſofort das Bett aufjuchen (im Winter in 
einem mäßig geheizten Zimmer) und dafür jorgen, daß man in 
Schweiß gerät. Iſt der Hujften ſehr quälend, fo trinft man mit 
Selterswafler gemiſchte laue Milhd. Zum Schwiben trinft man 
Lindenblütenthee. 

30* 


468 Allerlei nützliche Winle für die Hausfran. 


Nr. 48. Bei offenem Gaumen (Folge von Erkältung). 


Man löſt 1 Meſſerſpitze voll chlorjaures Kali in 1 Glas voll 
warmem Waffer auf und gurgelt täglich ſechsmal damit. 


Nr. 49. Gegen erfrorene Glieder. 


Man kauft eine Tafel Schreinerleim, zerbricht ihn und kocht 
ihn dann in einem jaubern Töpfchen mit Waller, bis er ſich gan; 
aufgelöft hat und jo dünnflüffig wie Bratenjauce it. Nun taucht 
man ein reines Leinenftreifchen in den Leim und widelt es, nod 
möglichjt heiß, um die erfrorenen Finger oder Zehen; es muß gut 
aufliegen, jodaß feine Luft dazwiichen fommen fann. Die Glieder 
müffen jolange unbeweglich bleiben, bis der Leim erftarrt ift. Hält 
der Lappen nad einigen Tagen nicht mehr feſt, jo ift der Froſt 
aus dem Gliede Herausgezogen. Es iſt dies ein völlig probates 
Mittel, nur ſollte man mit der Anwendung desjelben nicht warten, 
bis man offene Wunden hat. 


Nr. 50. Bei Magenverftimmung. 


Man gebe Pfefferminzthee und Hafer: oder Gerftenjchleimjuppen ; 
am beften allerdings ift eine Faſtenkur. 


Nr. 51. Bei Ohnmachtsanfällen. 


Man öffnet jofort alle Fenſter, Iodert die feitanliegenden Kleider 
des Ohnmächtigen, legt ihn auf den Rüden (den Kopf etwas tiefer 
als die Füße) und reibt ihm die Scläfen mit Kölniſchem Wafler 
oder mit Spiritus. 


Nr. 52. Gegen Najenbiuten. 


Da Najenbluten meist die Folge von zu dünnem Blute ift, jo 
jollte man in erjter Linie den Arzt zu Rate ziehen, um die Ur- 
fache zu tilgen. Das Najenbluten jelbit läßt fich ftillen, wenn man 
ein Stüdcdhen gan; gewöhnliches Strohpapier zujammenfaltet und 
Dasjelbe direkt unter der Naje zwiichen Lippe und Oberfiefer jchiebt; 
man drückt es recht fejt nach oben und der Erfolg wird fih dann 
bald zeigen; der Kopf ift dabei nad rüdwärts zu biegen. Ein 
anderes ebenfalls probates Mittel ift das folgende: man umtwidelt 
den Fleinen Finger der linken Hand möglichjt feft mit einem Bind- 
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faden oder etwas ähnlichem; dies hat eine derartige Wirkung auf 
den Blutumlauf, daß das Najenbluten faft fofort aufhört. Sehr 
oft ift diefes aber nur eine Folge von zu feitgefchloffenen Hand- 
ſchuhen oder zu engen Kleidern, wonach man aljo zuerſt zu jehen hat. 


Ne. 53. Bei Brandiwunden. 


Man übergießt die verbrannte Stelle jofort mit Salatöl oder 
ftreicht reines Fett darüber, um die Luft fernzuhalten. 


Nr. 54. Bei Schnittwunden. 


Man giebt etwas 1proc. Karbolwaſſer, welches man ftet3 vor- 
rätig halten jollte, über die Wunde, taucht ein reines Leinenftreifchen 
in KRarbolwafjer und ummidelt fie damit. Hat man fein Rarbol, 
fo wäſcht man die Wunde in friihem Waller aus und umbindet 
fie mit einem nafjen Läppchen. Sehr rajch Heilend wirft das Blatt 
des rotblühenden Geraniums; man wäſcht dasjelbe erſt in friſchem 
Waſſer ab, zerdrüdt es, damit ſich der Saft an die Oberfläde 
binzieht, und bindet es dann auf die Wunde. 


Nr. 55. Münzen ftatt der Gewichte für die Wage. 


Sind die Heinen Gewichte für die Küchenwage abhanden ge: 
fommen, jo fann man fi leicht mit Münzen helfen: 1 Pfennig 
wiegt 2 g, 2 Bmweipfennigftüde wiegen 10 g, 4 Einmarfftüde 50 g 
und 4 filberne Fünfmarkſtücke 250 g. 


Nr. 56. Butter längere Zeit aufzubewahren. 


Man nimmt ganz frische, wohlſchmeckende Butter, zerdrückt fie 
und wäſcht fie in immer wieder friihem Brunnenwaffer jolange, 
bis dieſes völlig Har bleibt. Dann jalzt man fie tüchtig mit 
feinem Salz, drüdt fie jehr feſt in einen jaubern Steintopf, dedt 
diejen feft zu und ftellt ihn in den Seller. Die Butter hält fich 
jo einige Wochen friih. Vor dem Gebrauch wäſcht man das über- 
flüjfige Salz in frischem Waſſer wieder aus, 


Nr. 57. Schmelzbutter zu maden. 


Wenn die Butter recht billig wird, fo ift es die richtige Zeit 
zur Bereitung der Schmelzbutter. Man darf aber hierzu durchaus 
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feine minderwertige Butter kaufen, denn gerade dieje ftellt fich 
ihließlih am teuerſten. Man kocht die Butter in einem eijernen 
oder irdenen Behälter langſam folange, bis fih alle Unreinigfeiten 
und fchlechten Beftandteile als hellgelber Sab auf den Boden des 
Gefäßes geiegt haben. Dann gießt man die flüffige Butter durd 
ein Bratenjieb in einen jaubern, erwärmten Steintopf; den Boden- 
ja läßt man zurüd. Sobald die Schmelzbutter erfaltet ift, bindet 
man den Topf mit ftartem Papier zu und verwahrt ihn an einem 
Iuftigen, Fühlen Orte. Diejes feine Fett hält ſich monatelang und 
ift bejonders gut zu allen feinen Braten, Gemüſen, Pfannkuchen u. |. w. 


Nr. 58. Balmin, ein Erjat der Butter für die Küche. 


Palmin, welches man in Heinen Tafeln zu kaufen befommtt, 
dient mander jparjamen Hausfrau als annähernder Erſatz der 
Butter für Badwerf, Braten und einfachere Gemüje. Es wird aus 
der Kokosnuß gewonnen und ift ein reinfchmedendes und jehr aus— 
giebiges Fett, nur jollte man ſich feinen zu großen Vorrat davon 
anlegen, da es (bejonders im Sommer) leicht einen jchlechten Bei— 
geſchmack erhält. 


Nr. 59. Ausgelafjenes Schweinefett (Schmalz). 


Das feinjte Fett nächſt der Butter ift das Schweineichmal;. 
Man gewinnt es, indem man das rohe Fett mit einem großen 
Meſſer auf dem Schneidbrett in Feine Witrfel jchneidet und dieſe 
in einer Bratenpfanne auf geichloffenem Feuer jolange ausbraten 
läßt, bis fie als hellgelbe Heine Stüdchen, fogenannte Grieben, in 
dem durchlichtigen Fette ſchwimmen. Dann legt man das Braten 
fieb über einen jaubern, vorher gut erwärmten Steintopf und jchöpft 
das Fett hinein; die Grieben drüdt man recht feit aus und Tann 
fie noh zum Schmälzen von Kartoffeln oder Hülfenfruchtjuppen 
verwenden. Sobald das Schmalz ganz erfaltet ift, bindet man den 
Topf zu, jchreibt den Inhalt darauf und hebt ihn an einem luftigen, 
fühlen Orte auf. Diejes Fett läßt fich jehr gut zum Baden von 
Kräpfeln, Pfannkuchen, Hefenfuchen, jowie zu allen weniger feinen 
Gemüfen und Braten verwenden. 


Nr. 60. Nierenfett (Rindsfett} auszulaſſen. 


Man bejtellt fi) das Nieren- oder auch Sadfett vom Ochſen 
oder Rind. ES wird zunähft auf dem Schneibbrett in Heine 


Allerlei nüglihde Winke für die Hausfrau. 471 


Würfel gejchnitten und dann in einer Bratenpfanne auf gejchloffenem 
Teuer folange kochen gelaflen, bis die Würfel in dem flüffigen Fette 
eine hellgelbe Farbe zeigen. Will man das nad dem Erkalten jehr 
hart werdende Fett gejchmeidig haben, jo gießt man jetzt noch etwas 
Salatöl darunter und jchüttet e8 dann durch ein Bratenfieb in 
einen erwärmten Steintopf, welchen man aber erjt am andern Tage 
zubedt. Diejes Fett iſt für Hausfrauen, welche ſparſam wirtichaften 
müffen, ſehr empfehlenswert; es dient jowohl zur Bereitung von 
Gemüſen als auch von Braten und Pfannkuchen u. ſ. w. Zum 
Kucenbaden ift es nicht zu verwenden. 


Nr. 61. Vom Tifchdeden u. f. w. 


Manche Hausfrau hat feine Ahnung davon, daß das Behagen 
bei Tiſch nicht nur von der guten Zubereitung der Speifen abhängt, 
fondern auch von der Sorgfalt, mit welcher der Tiſch gededt wurde, 
und deshalb dürften ihr die folgenden Anweijungen hierzu recht 
angenehm jein. 

Man legt ein reines und genügend großes Tiſchtuch auf, ftellt 
auf jeden Pla einen flachen Teller, nicht zu nahe beieinander, legt 
auf jeden Teller eine Serviette und rechts neben den Zeller, auf 
das Mefierbäntchen, zuerjt die Gabel, dann das Mefjer, diejes mit 
der Schneide nad) der Gabel gerichtet; jchräg über beide legt man 
den Suppenlöffel, fann aber auch die Gabel links, das Meſſer rechts 
und den Löffel oberhalb des Tellers legen. Die Suppenteller ftellt 
man in einem Stoß auf den Pla der Hausfrau, welche die Suppe 
austeilt, weshalb auch ebendahin der Worlegelöffel gelegt wird. 
Die Gläfer ftellt man oberhalb eines jeden Tellers hin, mehr nad 
links. Giebt man Kompott zum Braten, jo ftellt man die Eleinen 
Kompotteller mit den Löffelchen ebenfalls oberhalb des Teller auf, 
aber mehr nad) rechts. Auch die vor Tiſch ſtets friſch zu füllende 
Waflerflaihe darf nie fehlen, ebenjowenig der Brotforb und die 
Behälter mit Pfeffer, Salz und Senf; namentlid) jorgt man dafür, 
daß das Senfkännchen ſtets appetitlich ausfieht und gefüllt ift und 
daß das Salz immer friich glattgeftrihen wird. Ganz unerläßlich 
ift es, daß alle Geräte fauber ericheinen, bejonders die Gabeln. 
Giebt man mehrere Gänge, fo jtellt man auf dem Büffett oder auf 
einem Nebentiſch, den man ebenfalls weiß gededt hat, noch die zum 
Wechfeln nötigen flachen und Deflertteller und Meſſer auf. Auch 
die Gemüfe- und Saucenlöffel und die Gabeln für die Fleiſchplatten 
fann man auf dem Nebentijch unterbringen oder auch am Platze 


472 Allerlei nügliche Winke für die Hausfrau. 


der Hausfrau. Im Winter jorgt man dafür, daß die Teller, Sau- 
cieren und FFleiichplatten vor Tijch gut erwärmt werden. Will man 
dem Tiſch ein bejonders freundliches Ausjehen geben, jo ftellt man 
in die Mitte desjelben einen Blumenftrauß oder eine hübiche Pflanze. 
Hat man auf diefe Weije den Tiſch nett hergerichtet, jo ftellt man 
noch die Stühle zurecht, unter möglichiter Vermeidung der Tiſchfüße. 
Wein und Bier, welche im Sommer gefühlt fein müfjen, ftellt man 
zulegt auf den Tiſch, und zwar vor den Platz des Hausherren. 

Nun wird die Suppe aufgetragen. Sowie dieje gegeſſen ift, 
nimmt man die tiefen Zeller mit den Suppenlöffeln fort und trägt 
auch die Suppenjchüffel weg. Zu bemerken ift jedoch, daß man 
niemal3 abtragen darf, jolange noch jemand mit dem Eſſen be- 
ihäftigt ift. Es ift Sache der Hausfrau, vor Tiih in der Küche 
alles joweit fertigzumachen und herzurichten, daß die Speijen raſch 
angerichtet werden können und feine allzu langen Baujen beim 
Auftragen der zufammengehörigen Speijen entjtehen. Dieje letztern 
müffen auf den Platten und Schüfleln jchön angerichtet jein; Die 
Ränder der Schüſſeln, Saucieren u. ſ. w. müfjen jorgfältig abge- 
wicht werden, falls fie beiprikt find. Bevor man friiche Zeller 
für einen neuen Gang aufzulegen beginnt, muß alles, was vom 
festen Gange noch auf dem Tiſche fteht, entfernt worden jein. Nach 
Siichgerichten pflegt man auch Meſſer und Gabeln zu wecjeln. 
Giebt man Deffert, jo werden die Krumen vorher mit dem Tijch- 
bejen auf das Schippchen gefehrt und dann die Deflertteller auf- 
gejtellt, wobei man Defjertmefjer oder Löffel glei” mit auf den 
Teller oder auch oberhalb desjelben legt. Iſt die Mahlzeit zu 
Ende und das Geſchirr abgetragen, fo legt man das ausgejchüttelte 
Tiſchtuch wieder in die alten Falten und verwahrt es mit den Ser- 
vietten im Büffet. Dann iſt es noch Sade der Hausfrau, das 
Dienſtmädchen reichlich mit Ejjen zu verjehen und ihm nichts von 
dem auf dem herrichaftlichen Tiſche Geweſenen vorzuenthalten. Schließ— 
fih find alle übriggebliebenen Speijen, jomweit jich diejelben noch 
verwenden lafjjen, gut aufzuheben und vor dem Verderben zu be- 
wahren. Im Speiſezimmer aber ift das Fenſter zu öffnen, damit 
der Speijengeruch ich verflüchtigt. 

In Familien, in welchen man Dienerichaft zum Servieren bat, 
oder bei bejonders fejtlichen Gelegenheiten, wie Hochzeiten u. f. w., 
bei denen man Lohndiener jervieren läßt, dedt man auch die Tafel 
entiprechend feitlih. Da hier die Speifen immer nur berumgereicht 
und danach nicht auf die Tafel, jondern auf das Büffett geftellt 
werden, bis man fie zum zweitenmal anbieten läßt, fann man die 
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Tafel Ihön ausſchmücken. Auf eleganten geſtickten Tiſchläufern ftellt 
man filberne Tafelaufjäge mit Blumen, Früchten oder feinem Deſſert 
auf, ebenjo verteilt man noch Heinere, mit feinen Deflertfachen, 
Bonbons, getrockneten Früchten u. ſ. w. gefüllte Teller von Kriſtall 
oder Porzellan auf der Tafel; auch jchönverzierte Torten . finden 
darauf ihren Pla und überall laſſen fich noch Kleinere flache Schalen 
mit Blumen einfügen. Bei jedem Teller kann ein Sträußchen oder 
eine Blume liegen, zujammen mit dem auf einer Karte verzeichneten 
Namen des Gaftes; auch pflegt man bei feitlichen Gelegenheiten 
oberhalb eines jeden Teller einen niedlich ausgeführten Speijezettel 
anzubringen. Die Servietten find oft funftvoll gefaltet und auf 
jedem Zeller Liegt, unter der Serviette halb verjtedt, ein Spibwed. 
Die Speiſen werden immer von der linken Seite angeboten, von 
der rechten Seite werden die gebrauchten Teller, Löffel, Meier und 
Gabeln wieder weggenommen. An großen Tafeln hat man etliche 
Geſtelle für Senf, Eifig und ÖL, Pfeffer und Salz nötig, aud 
ftellt man häufig ganz Heine Salzkännchen in geringer Entfernung 
voneinander auf, jodaß jedermann diejelben erreichen kann. Bei 
großen Eſſen ift jeher zu beachten, daß vorher alle Lichter und 
Lampen in Drdnung gebradt werden, was übrigens in einem 
richtigen Haushalt ſtets der Fall jein jollte. 

Was nun die Reihenfolge der Gäfte bei Tiich betrifft, jo ift 
der Ehrenplag für Damen neben dem Hausherren (auf deifen rechter 
Seite), derjenige für Herren neben der Hausfrau; damit nicht von 
einem untern Ende der Tafel geiprochen werden kann, verteilt 
das Ehepaar fich am beiten auf die beiden Tafelenden. Bei Hod- 
zeiten wird die Tafel gewöhnlih in Hufeifenform hergerichtet und 
in der Mitte derjelben befindet fih dann der Plab für das Braut- 
paar, zu deifen beiden Seiten die Eltern ihren Pla haben. Iſt 
man dabei auf Feinere Räume angewiejen, jo dedt man in zwei 
Zimmern: in dem einen fit das Brautpaar mit den Reſpekts— 
perjonen, in dem andern die Kugend. Wenn die Mahlzeit vorüber 
ift, jo giebt die Hausfrau das Beichen zum Aufitehen, indem fie 
fih von ihrem Site erhebt, worauf alle Gäfte ihrem Beiſpiele 
folgen. Steht jedoch der Hausfrau außer dem Speiſezimmer noch 
ein Salon zur Verfügung, jo zieht fie fih nad) Tiſch mit den 
Damen in diejen zurüf, wo dann der Kaffee herumgereicht wird, 
während der Hausherr mit feinen Freunden auf jeinem Zimmer 
noch eine Cigarre raucht und ebenfalls Kaffee einnimmt. 

Bei Einladungen ift noch bejonders zu beachten, daß man nicht 
Menichen zujammen einladet, welche einander feindlich geſinnt find; 
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falls dies nicht thunlich ift, jollte man fie wenigftens möglichjt weit 
auseinanderfegen. Beim Auflegen der mit den Namen der Gäfte 
verjehenen Tiichkarten vermeidet man, wenn angänglih, ein Ehe: 
paar zujammenzufeßen, giebt auch nad) Möglichkeit jedem Gaſte 
einen Nachbar, der ihm jympathiich ift, und wechjelt immer ab mit 
einem Herrn und einer Dame, natürlich nur, jofern es fich ein: 
richten läßt. 

Die Einladung zur Hochzeit hat mindejtens vierzehn Tage vor 
diejer zu erfolgen, damit man ſich mit der Kleidung noch einrichten 
kann. Die Annahme oder Ablehnung muß bald erflärt werden, 
denn auch der Gaftgeber muß fich einrichten können. 

Die Einladung zum Mittag oder Abendejlen dagegen kann 
3 Tage vorher ftattfinden, verlangt dann aber auch jofortige Zu: 
oder Abjage. 

Zu Raffeegejellichaften kann 2—3 Tage vorher eingeladen werden; 
man läßt dies gewöhnlich durch das Dienſtmädchen ausrichten, wel— 
chem dann auch gleich die Zu- oder Abjage erteilt wird. 

Bei Efien für Herren fann die Hausfrau anwejend fein, ver- 
läßt dann aber die Tafel gleih nach der Mahlzeit und zieht fich 
zurüd, während die Herren gemütlich beifammenbleiben; man hat 
daher für das Rauchjervice zu jorgen. 


Nr. 62. Der feine Damenfaffee. 


Man überlegt zunächit, welche und wieviele Damen man ein- 
zuladen hat, Tadet auch nicht mehr auf einmal, als man bequem 
jegen fan. Die Namen derjelben ſetzt man auf eine Xijte und 
ichieft einige Tage vor dem Kaffee ein jauber gefleidetes Dienft- 
mädchen mit diefer herum, Das Mädchen Hat ungefähr folgendes 
auszurichten: „Frau N. N. läßt fi) Ihnen empfehlen und bittet 
Sie zum Kaffee auf nächiten Samstag um 4 Uhr. Sagt eine 
der Damen ab, jo muß das Mädchen deren Namen glei) aus- 
ftreihen; auf diefe Weije entjtehen feine Mißverſtändniſſe. Schon 
mehrere Tage vorher jorgt man für feine Tiſchwäſche, pußt Die 
Zimmer, jorgt für gut brennende Lampen, pußt Silber, Meſſer und 
Gabeln und reinigt die feinen Taſſen und Gläſer. Dann ift zu 
überlegen, was man geben will. Man reicht zum guten Kaffee (von 
frifchgebrannten Bohnen) gewöhnlich feinen Zimmet- oder Streuiel- 
tuchen, Obſtkuchen, Biskuitkuchen mit Schofoladenguß, Mandelkranz 
oder dergleichen und dann aud) etliche Kleinere fogenannte Kaffee— 
jtücchen, wie Windbentel, Sandtörtchen, Breßelchen u. f. w. Als 
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Defiert kann man eine gefüllte Torte mit Wein und Fleinem Bad- 
werf, wie Mafronen, Hajelnußjchnitten u. dgl., geben. Auch Eis 
- mit Hiepen (Dfenrohr) oder Bimmetwaffeln kann man jervieren. 
Mean berechnet nun, wieviel Eier, Butter, Zuder, Mandeln, Milch, 
Mehl, Kaffee, Rahm u. ſ. w. zu allem gebraucht wird, und jorgt 
fir Vorrat oder macht die Beitellung rechtzeitig beim Konditor. 
Auch feinen Anzug jet man völlig in Stand, denn jpäter findet 
man feine Zeit mehr dazu. 

Mit dem Tiichdeden fängt man frühzeitig an. Man legt ein 
feines Damaftgeded auf und in die Mitte desjelben einen gefticten 
Tiichläufer oder ein jogenanntes Milieu. Alles Backwerk, das zuerft 
gegeben wird, ordnet man zierlich auf Körbchen oder Ruchentellern 
und verteilt diejelben auf dem Tiſche, ebenjo in niedrige Vaſen ge- 
ftellte Blumen; hat man einen Tafelaufſatz, jo fommt diejer in die 
Mitte. Auch die Lampen (fall8 man feinen Lüftre Hat) verteilt 
man richtig; bei vorgerüdter Jahreszeit müſſen fie angezündet jein, 
bevor die Damen eintreffen. Auf jeden Platz jtellt man einen 
Deflertteller, legt eine Kaffeejerviette darauf und jet auf dieje Die 
Untertafje nebjt dem Kaffeelöffel; vecht3 und links neben den Teller 
legt man Dejjertmefjer und Gabeln. Fehlt die geichulte Bedienung, 
fo jtellt man gleich die Zuderjchale, die Milchfanne und die Schale 
mit dem Schlagrahm auf den Tiih und läßt dieje Herumgehen, 
fobald der Kaffee eingegofjen if. Auf dem Nebentiſche oder auf 
dem Büffett, dem Pla für die Kaffeefanne, bringt man auch ein 
großes, mit einem gejtidten Dedchen belegte Servierbrett unter, 
auf welchem die Obertaſſen aufgeftellt werden. Auch alles zum 
Defiert Gehörige, die zerjchnittenen Torten und das Kleingebäd, 
jowie die Weingläjer, jet man auf den Nebentiich, der Wein aber 
muß fühlgeftellt werden. Den Kaffee macht man erjt fur; vor der 
Gejellihaft. Iſt alles vorbereitet, jo leidet fich die Hausfrau zum 
Empfang der Gäjte an. Dieje werden vom Dienftmädchen zum 
Ablegen der Garderobe in ein Zimmer geführt, doch behalten fie 
die Handſchuhe an und nehmen auch ihren Arbeitsbeutel mit; dann 
werden fie in den Salon oder in Ermangelung eines jolchen gleich 
in das Zimmer geführt, in welchem der Kaffee getrunfen werden 
joll, worauf die Dame des Haujes ihre Gäfte begrüßt und mit der 
älteften der anmejenden Damen auf dem Sofa Pla nimmt, bis 
eine andere ältere Dame eintritt, der fie dann ihren Pla überläßt. 
Sowohl beim Eintritt als beim Weggehen hat man fich zuerft zur 
Hausfrau zu begeben, welche auch alle Damen einander vorzuftellen 
bat, im alle fie fremd find. Sobald jämtliche Damen anmwejend 
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find, erhebt ji die Hausfrau und bittet fie, am Tiſche Platz zu 
nehmen, oder falls fie vorher jchon überlegt hat, wie ihre Gäſte 
am beiten zueinander paſſen, weiſt fie ihnen die Plätze an. Die 
älteften und angejehenften Damen ſitzen zu beiden Seiten der Haus- 
frau, welche am beiten an der mitteljten Tijchjeite Plag nimmt; jo 
fann fie am leichteiten alles überjehen und der Bedienung die nötigen 
Winke geben, aud kann dann niemand jagen, daß er am untern 
Tiichende habe ſitzen müſſen. Die Hausfrau zeigt jeder Dame die 
gleiche LZiebenswürdigfeit und, Aufmerkjamfeit und jorgt dafür, daf 
Geipräche vermieden werden, die möglicherweile zu Unannehmlid;- 
feiten führen könnten. Nachdem der Kaffee (von der linken Seite 
aus) herumgereicht ift, wird gleidy danach auf einem Tablett Zuder, 
Milh und Rahm angeboten, und die Hausfrau bittet die Damen, 
fih mit Kuchen zu verjehen. Sobald eine Dame ihre Taſſe ge 
feert bat, holt das Dienſtmädchen die leßtere auf einem Deilertteller, 
füllt fie und bringt fie wieder, bietet auch nochmal3 Zuder und 
Rahm an. Nachdem der Kaffee getrunken ift, räumt das Mädchen 
den Tiſch ab, fegt mit der Tiichbürjte die Krumen auf das Schipp— 
hen und jtellt danach die friichgeipülten Defiertteller nebſt den 
Meffern und Gabeln wieder auf. Nun bietet fie die Torte an, 
gießt am Nebentiſch den Wein in die Gläſer und reicht ihn auf 
einem Tablett von der linken Seite aus herum. Wird Eis ge 
geben, fo benutzt man dabei bejondere Kriftallteller und Löffel, welche 
auf die Defjertteller geftellt werden. 

Kaffeegejellichaften pflegen bi8 nad 7 Uhr abends zu währen. 
Die jüngern Damen warten mit dem Aufbruch, bis eine der ältern 
Reipektsperjonen ihre Arbeit zujammenfaltet, fich erhebt und jo das 
Zeichen zum Aufitehen giebt, während die Dame des Haujes zum 
Bleiben nötigen fol. Nachdem ſich alle Gäfte zuerit von der Haus: 
frau mit freundlichem Dank und dann auch gegenjeitig verabichiedet 
haben, ift ihnen das Dienftmädchen noch in der Garderobe (beim 
Umnehmen des Manteld u. j. w.) behilflih. Sobald das Haus 
jich geleert hat, beginnt die Arbeit der ordnungsmäßigen Wieder: 
heritellung des Zimmers. Das Glas, Porzellan und Silber wird 
geipült, um am nächiten Tage an jeinem gewohnten Plate ver- 
wahrt zu werden, 

Diejenigen Damen, welche am Erjcheinen verhindert waren, haben 
einige Tage jpäter der Dame des Haujes einen Beſuch zu machen 
und ihr Bedauern auszudrüden. Hat man aber eine Einladung 
angenommen, jo iſt man auch verpflichtet, dieſelbe jpäter zu er: 
widern. Sofern man taftvoll jein will, richtet man fich hierbei 
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ganz nach feinen Verhältniſſen; es ift nichts jchlimmer und Tächer- 
licher, al3 proßenhaftes Überbieten, zumal wenn es die bejcheidenen 
Berhältniffe nicht erlauben. 


Nr. 63. Warum verdirbt eingemadtes Obft und Gemüſe? 


In erjter Linie muß man vermeiden, jchlechtes, überreifes Obſt 
oder Gemüje zu kaufen; ferner ift die Außeracdhtlaffung der nötigen 
Borfiht beim Reinigen der Gefäße oft die Veranlaffung, daß das 
Eingemacdte verdirbt. Man follte das Objt und Gemüſe ſtets jofort 
einmachen, nachdem es geerntet ift. Alle Gläfer, Töpfe oder Büchjen 
müfjen mit einem jaubern Spültuch jehr gut gereinigt und mit 
einem friſchen Tuche getrodnet fein; am beiten kocht man fie aus, 
bevor fie benußt werden; Fett oder eine fetthaltige Speife darf 
noch nie darin gewejen fein. Niemals darf man in fchlechter Luft 
einmachen; ein vorübergefahrenes Faß mit Jauche kann 3. B. ſchon 
alles verderben, ebenjo auch Fettgerüche (wie beim Pfannkuchen— 
baden) oder Käſegeruch. Beſonders forgfältig find die Fingernägel 
vor dem Einmachen zu bürjten, und falls man an der Hand jchwigt, 
risfiert man immer, daß das Eingemacdhte verdirbt. Wer viel ein- 
macht, follte fich bejondere Einmachgeräte halten, welche eben nur 
für dieſes Gejchäft benugt und dann aufgehoben werden. Ganz 
bejondere Sorgfalt ift noch beim Schließen der Büchſen und Gläſer 
zu beobachten; die Büchſen mit Blechdedeln müfjen völlig luftdicht 
verlötet werden, und die Gummiringe, welche fich bei Büchjen und 
Gläſern mit mechanischem Verichluß unter dem Dedel befinden, müſſen 
jauber abgemwajchen und völlig unbejchädigt fein. Der Aufbewahrungs- 
ort ift richtig zu wählen und das Eingemadhte fühl und luftig auf: 
zuheben. 


Drud von F. A. Brodhaus in Leipzig. 
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